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1 - lATRODUCCIOI:j 
'entro del interés nacional, el pafs cuenta con amplios 
recursos naturales para la producciOn ganadera y es obvio 
que conceda especial importancia el velar por el progreso 
de la ganadería, en todos los niveles de su proceso econó-
mico. 
La iniustria ganadera, en razdn de las cualflades físicas 
del medio colombiano y en 'caz& el interés que el gobier-
le ha puesto particularmente en los últimos tiiez (10) años, 
puede considerarse de suma importancia, ya que el solo va-
lor del ganado bovino sobrepasa los100.000 millones. 
A lo expuesto se agrega que el &tico renglón Je la econd-
mia agropecuaria nacirnal que esta en condiciones de contra-
rrestar los constantes altibajos que el país le viene produ-
ciendo la inconsistencia de los precios internacionales del 
café, lo constituye indudablemente la ganadería. 
Sobre la base de que la producci& pecuaria y particularmente 
lx manipulac“n y el comercio ie la carne requiere un alto 
nivel de especializad& tecnica para que el producto tenga 
acogida y prospere su demanda ,entro de los consumidores. 
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Sl estudio presentara una visiln ras o menos general de la 
industria ganadera; se hace Infasis en los errores que se 
han cometido en el 4esarrcllo de esta industria, en la cu-
al no ha habido una planificación acorde, y los esfuerzo 
particulares se han dispersado de manera inorgenica, no 
prestendole importancia a factores que entran a tener un 
papel determinante en la comercialización (le asta actividad, 
tales como transporte, beneficios, distribución y consumo. 
30n estos factores a los cuales se les debe tener en cuenta 
al accnsejar a promover cualquier programa de fomento, y de 
ello se tratare en 25te estudio. 
No puede el sector ganadero permanecer por mas tiempo ajeno 
en su mayor prrporci'en a los adelantos le la ciencia y la 
tecnologia para conseguir notables ventajas econemicas e 
higienices. Por el contrario, las instalaciones 4e algunos 
mataderos de Santa Parta permanezcan como eran hacen más de 
cinco (5) años e incluso cuando se ha construid- un nuevo 
establecimiento, en ciertos aspectos se han sostenido las 




Como objetivos especfficos tenemos los siguientes: 
1.1.1. :e:terminar y analizar los voldmenes y sistemas de abas- 
tecimiento de carne de res. 
1.1.2. Conocer las características que presente el transporte 
iel ganado y de la carne. 
1.1.3. ?eterminar los principales aspectos sobre mirgenes de 
comercialización y consumo, canales de distribución y co- 
mercialización iel producto. -aracterfsticas sanitarias 
de la carne y medio adecuado para la conservación de la mis- 
ma. 
1.1.4. Como objetivos a nivel general tenemos: 
1.1.5. La necesidad de establecer sistemas aprpiados de comer-
cializacien del ganado y de la carne, ventajosos para ofre-
cer el desarrollo económico de esta industria. 
1.1.6. La mas vigorosa contribución y racionalizacien de las 
distintas fases o etapas iff'e su mercadeo. 
1.2.- 14ETODOLOGIA. 
La metodologfa se llevó a cabo en la siguiente forma: 
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1.2.1. Informacign primaria (Población). 
Para obtener esta clase de informacign se realizaron encues- 
tas parciales de la poblacign correspondientes a cada grupo 
de intermediarios asf: 
1.2.2. Firmadores de ganado en pig. 
Datos suministrados por la cooperativa de expendedores de 
carne de Santa Marta da un total diez firmadores de ganado 
en pid que operan en el Matadero "FRIGOMAR". 
j'ado el reducido ndmero de la población se entrevistó a los 
diez firmadores que representan el 100A del total de la po-
blación. 
Hay que anotar que en el Matadero "JIRA VIRA" no operan esta 
clase de agentes de la comercialización le la carne, puesto 
que es un Matadero particular y el ganado que se sacrifica es 
le propiedai del Matalero. 
1.2.3. Transportadores de ganado en pig. 
Se desconoce el ndmero total de estos agentes de la comercia- 
lizacign, para tomar la muestra se entrevistó a diez de ellos. 
1.2.4. Colocadores de carne en canal y vfsceras. 
El total de colocadores se determine por fuente directa dado 
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por la Cooperativa de Expendedores de carne de Santa Marta 
y dieron un total de ocho colocadores, los cuales operan en 
forma activa, para determinar la muestra se entrevist6 a 
toda la poblacien que representa el 100 de la poblacien 
activa. 
1.2.5. Transportadores de carne en canal y vísceras. 
Es importante seftalar que esta clase de transporte es pres-
tado directamente por los los Mataderos existentes, los 
cuales cuentan con tres carros en total, y se encuentran 
todos operande. Para la muestra se entreviste el 1004 dela 
poblaci6n. 
1.2.6. Minoristas de carne en canal y vísceras. 
Se diviii6 en dos grupos a esta clase de intermediarios asf: 
El primero corresponde a los expendedores de carne en fama, 
con un total de doce expendios, y para la muestra se entre-
viste al total le la poblacidn; y el segundo, a puestos de 
venta de carne en el mercad ry pdblicoe'los cuales dieron un 
total de ciento dos mesas, que corresponde a un 15.8% del 
total de la poblaci6n. 
Se hizo visita a los mataderos locales, se procedie luego a 
la escogencia de la muestra. 
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1.3.- INFORMACIGN SECUflRIA. 
Para la obtención de esta clase de in;ormaciones se visita-
ron entidades oficiales, senificiales y particulares as!: 
banco Ganadero, canco de la zteplblica, epartamento adminis-
trativo Nacional de Estadfstica "ANE", Caja Agraria, Amara 
de Comercio, Secretaria de hacienda Municipal, Fondo anfl-
ro, Instituto de Mercadeo Agropecuario "IDEmA", ,:ooperativa 
de Expendedores de carne de Santa Marta, Inspección e Poli-
cia para el Control de Precios, Pesas y Medidas (le Santa 
Marta y se complementó con visitas realizadas a los diferen-
tes iataderos de la ciudad, "VIRA VIRA Y FRIGOMAR". 
CUADRO N°1-1 POBLACION MUESTRA Y RESPUESTA A LOS GRUPOS DETERMINADOS EN EL ESTUDIO 
DE LA COMERCIALIZACION DE LA CARNE DE RES EN EL MPIO • DE SANTA MARTA - 
G RU POS PO8 LAC1ON 
TOTAL 
POBLACION % MUESTRA '°/0 DE LA 
ACTIVA DEL TOTAL EFECTIVA MUESTRA 
. EFECTIVA . . . 
%CON RELACIO N 
AL TOTAL DE LA 
.POBLACION 
% CON RELACION 
A LA POBLACION 
. ACTIVA 
FIRMADORES 10 ¡O I 00 1 0 1 00 IDO I 00 
COLOCADORE S a a I oo e ' loo loo I 00 
MATADEROS 
VIRA VIRA 2 2 / 00 2 I 00 100 1 03 FRIGO MAR 6 6 loo 6 I 00 10 O 1 00 
TRANSPORTADORES 
6E CARNE F.N CANAL 3 3 100 3 100 100 
. 100 Y VISCERAS 
MATADEROS 
VIRA VIRA 2 2 100 ' • 
. 100 100 100 FRIGO MAR 1 100 1 '100 100 100 
TRANSPORTADORES, 





DE CARNE Y 114 ' 114 100 40 358 100 lob V1SCERAS 
FAMAS , 12 12 100 7 583 100 100 
MERCADO PUBLICO 102 I 02. 100 33 32,3 
Se desconose .1a pobiadion de los transportadores de ganado en pie, por tal rozan solo se tomo La mliesti.a' que °parece en el cuadro 
FUENTE 1 N VESTIGACION DIRECTA—SANTA. MARTA— Mayo 1.9 75 
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11- AEASfliMIENTO GANADO 
2.1.- ANTECEENTES 7 7, LA GANAD2RIA EN COLOh 1A• 
 
Entre los hechos económicos y sociales mas importantes de 
la historia de Colombia debe destacarse la ganaderfa. 
La escasez absoluta del ganado en suelo Colombiano y la 
fertilidad de los pastos nativos obligó a los conquistado-
res a realizar las primeras importaciones de ganado proce-
dente de España, libre de todo derecho autorizado por la 
real cedula expedida en 1.558. Este hecho importante cree 
la ganadería en forma extensiva ocasionando graves daños a 
los cultivos. 
El consumo se propage por esta ¿poca hasta el punto de que 
obligó a la Corona a limitar el sacrificio de ganado en 
1.595. )e esta manera la ganaderia empezó a escalar p051-
cien dentro del desarrollo del pais. 1./. En Colombia exis-
ten alrededor de 43 millones de hectgreas en pastos, el 38% 
de la extensión total de la nación, pero de ella solo se a-
provecha un 40%. 2/. Este porcentaje es equivalente a 16 
millones de hectgreas . Es claro que mucha de la tierra no 
empleada en ganaderfa requiere obras de adecuación para que 
su explotación sea econlmicamente rentable, pero en thmi- 
1/. Sistema de distribución de carne de res en Logotg. 
Jaime Mastrodomenico A. Bogotg. colombia. 1.971 
2/. Instituto colombiano Agropecuario, "'CA" ganado de carne 
Manual de asistencia tgcnica No.2 p5 
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nos de superficie en pastr se puede afirmar que Colombia 
tiene un buen potencial para la producción de carne. 
No existen en el pais (latos precisos acerca de la pobla-
ción vacuna actual; las diferentes fuentes de información 
muestran estimativo muy distintos entre si; la 61tima ci-
fra de población global de vacuno, suministradas por el 
-Jepartamentc Administrativo Nacional de Estadisticas "DANE" 
indica que 1.970 la población de vacunos de Colombia ascen-
atan a 19 millones 432 mil cabezas. Esta población es re-
lativamente grande, si se le compara con la de otros paises 
que se destacan como productores de carne. A pesar de con-
tar Colombia con dos factores muy importantes - tierra y ga-
nado - para la producción de carne, el consumo anual "per 
chita" es menor cada aft,D. 
Esta situac16n se produce por que la tasa anual de creci-
miento de la población humana ea mayor que la tasa anual de 
crecimiento de la producciA de carne. 
(Cuadro 02 y figuras 01 y 02). 
Otra de las razones para la disminución del consumo per-ca- 
pita es la disminución del ingreso real de las familias, lo 
que ocasiona disminución del consumo de carne de res. 
CUADRO N°IC- I POBLACION HUMANA, poeLacioN VACUNA, PRODUCCION, DEGUELLOS Y 
CON SUMO PER CAPITA DE CARNE DE RES EN COLOMBIA • 1.950-
I . 970 ( Cifras iniles ) 
AÑO $ 
I 9 5 0 
¡.95 1 
1.9 5 2 
1.9 5 3 
1.95 4 
1.95 5 
19 5 6 
1 95 7 
95 8 






19 6 4 
19 6 5 
1.9 6- 6 
19 6 7 


























P08 LA C ION 
Vacuna 
‘I 5.513 





1 3.590 • 
1 4.400 
I 4 840 
15.100 
1 5.100 









/ 9 432  
PRODUCC1ON DEGUELLOS CONSUMO ANUAL 
(Cabezos). (Cabezas)'' . Per capeta de come 
kg.6 
"-L849 1.397 2a 8 
1.434 l• 4 3 I 29.6 
1. 41 5 1. 4 1 4 2 8.7 
.326 
.336I 2&.7 
I. 3 0 9 I • 3 I 5 26.0 
l• 8 0 4 I. 3 5 4 26.0 
20 94 1.550 26.0' 
2.2 0 5 1677 28.5 
2.•3 3 6 1. 6 52 2.95 
2.1 7 5 1. 5 57 2 78 
2412 I, 5 8 I 26.2 
2.3 2 2 I. 7 22 25.9 
2.4 8 7 1.879 25.9 
2.6 2 0 2.0:9 27.7 
2 6 8 4 2068 28.9 
263! 2,035 28.4.  
2.61 4 1.925 26.5 
2:63 5 I. 8 70 24,3 
2.3 5 7 I. 9 42 2a4 
2411 2.177 1 8.7 
2.293 - _ 
o 
FUENTE • ASP ECTOS DE LA GANADERIA VACUNA EN LOS LLANURAS DEL CARIBE EN COLOMBIA:
.  
POLLETO TECNICO N°3 111-/73 DEL CENTRO 1NTERNAOION DE AGRICULTURA TROPICAL P.12 
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EUENTE: Folleto técnico No
.
? -iciembre (:!te 1.97,  del centro. 














T 2  = 31.7039+ 0.3117 X, 
112 = 0.6701 
y, = 1.3454 +0~23 X, 
112  = 0.8086 
TI  
1 4 1.2119+ 0.0444 X4 
R2 = 0.1151+ 
I 
30 51 52 53 54 55 50 57 51 hin 6:1 .62 63 64 0 66 67 68 69 j0 
7 11~ 
Y, = humane 
Y, 14.11111 
Y, = husly•ci.bn1.141 
~Ro 
Figura 0.2. Tendencia de la población humana, de la población vacuna, de la pro-
ducción de- carne de res y de los degüellos. 
1.111:NT7:i Folleto t‘cnico i,o.1 de !iciembre de- 1.971 del ,-:entrn.  
Internacional de Agricultura Tropical. 
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Otro hecho significativo que es necesario destacar es que 
dicho consumo "per cgpita", ademas de cr'escender de un a90 
a otro, esti por debajo del consumo recomendado pr- r inves-
tigadores en nutrición, que es de menos de 28 kilogramos 
por persona al año. 
e continuar la población humana de Colombia con su actual 
ritmo de crecimiento (3.2% al año), se calcula que rara es-
te año (1.975) dicha población ser g de unos 24.7 millones 
de persona y se estima que el dgficit en producción -7e car-
ne serg del orden de los 227.2 millones de kilogramos. 
Ante esta situación es necesario estudiar a f-ndc la acti-
vidad ganadera para tener una idea clara de su estadc ac-
tual y al mismo tiempr, buscar mgtodos eficientes mediante 
una mejor utilizacign ee los recurss con que cuenta. 
CUADRO N° n-2 C ANTI DAD DISPONIBLE, RECOMENDADA Y DEFICIENTE DE 
CARNE PESCADO Y HUEVOS PARA CADA COLOMBIANO 
PRODUCTOS KGS/AÑO DISPONIBILIDAD 
6R/DIA 




RES - 18-83 51.59 71.20 28.0 9.17 I la 
.P. CERDO 2.72 7.45 10.30 4, 1 1.38 I 
OVEJA 0.09 0.25 030 0 1 001 
C1BRA ', 0.01 • I 0.03 303 0.01 0.00 
AVES 0.47 1.29 1.77 . 0.69 0.22 
PESCADO Y MARISCO 
. , 3 I 0 430 ¡.69 056 
HUEVOS. . 
. 
317 8.68 12.1 O 4.76 1.59 
T O T A .1_ / 26.42 73.39 100.W 3935 12.93 
FUENTES: SÁENZ Y J.A. EUSEBIO. RECOMENDACIONES DE CONSUMO DE ALIMENTOS 
PARA COLOMBIA U.N. DIV1SION ESTUDIOS NUTRICIONALES. BOGOTA T. R.N . 40.1.70 
2?2.- ZONAS ABASTECÍ ORAS 'E GA1\A 9. 
Existen en '.olombia cinco regiones muy bien definidas como 
proiuctoras de carne, aunaue en tgrminos generales, la ga- 
naderfa se halla diseminada por tod - el país. ichas re-
giones son' 
I .-Llanuras del :aribe 
II d-1 rio Magdalena 
III.-alle del rio Cauca 
IV .-Llanos Orientales 
.-Regign sur del pafs 
El cuadro II-1 muestra la extensi6n de dichas greas y sus 
respectivas poblaciones ganaderas. La figura 01 indica nus 
posiciones geogrgficas. 
Ecolggicamente estas regiones son diferentes entre sf; situa-
cien nue determina nue los sistemas de produccign varfen de 
una reglen a - tral es asi como debido pricipalmente a dife-
rencias, en calidad Ae los suelos, en los Llanos Orientales 
se practica una ganadería muchc mas extensiva eme la que se 
desarrolla en cualquier otra regiln del pafs. 
CUADRO Nc1 /1 3 REGIONES GANADERA DE COLOMBIA EXTENSION 
EN HECTARES Y POBLACIÓN GANADERA 
REGIONES GANADERAS ' 
I.— LLANURAS ' DEL CARIBE 1/ 








7- 56Z 000 
4. 330. 000 
- 
III .--VALLE DEL RIO CAUCA 3/ 1 ti 66.408 ' I • 250. 000 
IV .—LLA NOS ORIENTALES 4/ ' 23.908.780 I 340.000 
, 
V. —.REGION SUR DEL PAIS '5/ 3 501.578 
. 371.000 
1/-- Incluye o Cordoba, Boliyar, Ailant ico, Sucre, Cesar, Magdalena y Guajira. 
2/— Incluye o Hulla, CUndinomarca, Caldos, Boyad, Antioquia y los Sontanderes. 
3/.— Incluye o Valle y porte de Caldas. 
4/— Incluye a Mela, parte de Cundinamorca,Casanares y A rauca Vichada y Guainia. 
51— Incluye o \reúnes, Putumayo, Coqueta' y Noribo. 
FUENTE CAJA AGRARIA: EL GANADO VACUNO EN 'COLOMBIA, PAGS.9 AL 3 
LAS ZONAS QUE MAS ABASTECEN .DE GANADO A :S'ANTA MARTA SON LOS 
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2.3.- RAZAS TIPO CARNE MAS COMUNES EN COLOMbiA. 
2.1.1. EMBALAN (cebe) 
Se caracteriza por su prominente Joroba sobre las paletas, 
que sirve como reserva de energfa y agua para el metabolis-
mo en los tiempos de escasez. Abundancia de piel suelta y 
colgante debajo de la garganta y a lo largo de la papada 
cuerpo algo estrecho, apariencia erguida a causa de sus ex-
tremidades ligeramente largas, con un pliegue de piel en el 
medio del vientre orejas cafdasr cara larga. 
Esta raza y sus cruces parecen adactarse bien a la región de 
la 'osta y zonas cundas. Soportan el calor mnjor que tras 
razas y al parecer no son molestadas demasiado p-‘r las garra-
patas, moscas y mosquitos. Llegarfie al pafs procedentes de 
haciendas cranaderas de la parte sur de Estados nidos. Es 
unos de los tipos y razas mas utilizados en la producción de 
carne. 
2.3.2.- nallOSINLANO. 
Grupo formado en la regi6n del Sinú (Córdobw. 
Su origen es un poco incierto. Parece nue se f rml apartir 
ganado nativo con cuernos y que tiene un poco de sangre 
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Angus y Red Polled. Es un ganado conformado para producir 
carne. 
El color prodominante es el rojo claro o rojo amarillento, 
De orejas pegueftas y wales, cuello corto y grueso, papada 
reducidad La epidermis negra o rosada (segregacidn) y a 
veces mezclada. 
El Romosinuano es de esqueleto fino. Al nacer, su peso me-
dio es de 27 kilogramos, a los dos aftos pueden pesar 350 
kilogramos y a los cuatro o cinco atoe 500 kilogramos. 
Se calcula eme su rendimiento en carne alcanza al 60% del 
peso. 
El mejoramiento del Romosinuano se adelanta en la granja de 
Menteria,en la opinien de muchos autores, este grupo criollo 
tiene suficientes :atritos para servir de base a la formacidn 
de una ganadería de carne autdctona. 
2.3.3.- BLANCO - OREJINEGRO (pon). 
Raza formada en el departamento de Caldas, distribuida actual-
mente en casi t-da la zona cafetera del pais. pelaje ee color 
blanco con algunos pelos negrosr cabeza ancha, "e ojos grandes 
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cara mediana; cuello descarnado y sin papada; cruz bien de-
finida, trompa, orejas y lengua de color negro; piel pigmen 
tada, ubre o escr-to .gro; cola delgada pelicorta. 
71 :eprl rinde un 50% en carne. Los bueyes son muy fuertes 
para el trabajo. Estos son de casco duros y :9e patas bien 
aplomadas y sumamente fuertes. 
Actualmente el gobiern nacional lleva adelante la seleccidn 
Liel.on en la granja del Ilusa en Antioquia. 
La mayor parte de los autores -pinan que es necesario defen-
der y seleccionar al on o mejorarlo por cruzamientr, para 
selucionar con 41 los problemas -e baja produrcidn de carne 
y de leche en la zona cafetera. 
2.7.4.- COST:ÑO, 
Cuernos en liras, piel negra o clara, tlrax profundo, pesa 
$70 kilogramos aduleo, es resistente sseoufas o inviernos 
prolongados, como eambiIn a plagas pr pias del medio; es un 
cruce e ganad( *raí& de Espafla, es san - y res..stente. 
2. CASANAREO. 
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Es una mutacidn del Costeño con cuernos, vinculados a los 
Llanos Orientales, desde Arauca, Meta y Carueta. 
2.4.- PRECIOS DEL GANADO VACUNO EN PIE. 
e acuerd- con datos obtenidos de fuente directa, el precio 
promedio /el ganado vacuno arroba en pi4, en los Iltim s tres 
Mins 1.977, 1.974, 1977, sin tener en cuenta la calidad y el 
sexo fueron de 175.00, 1.81.00 I/. y i185.00 respectivamen-
te. 
acuerdo con el afIT 1.975, que fué en el que se realizg 
esta :i.nvestigaciln, el ganado para consumo tuvo frecuentes 
alzas por aue fug en este ano en que se abrieron las exporta-
ciones de ganado en pi g y carne en canal, para enezuela y o-
tros parses; nuovarnm 
 
2.5.- CONSUMO DE CARNE rE RES EN SANTA MARTA. 
2.5,1.- ABASTECIMIENTO LEGAL. 
Abarca las reses sacrificadas en los mataderos de Santa TAarta, 
rue para el alio r'e 1.974 fueron de 17.658 reses. 
2.5.2.- A-ASTECIMIENTO IORANEO. 
Se considera ccmo tal las carnes traídas de otros municipios 
I/. Con este precio se liquidaron los diferentes cuadros del 
capftul- 
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para el consumo del municipio de Santa Marta, las cuales 
son trenas legalmente, si cumplen con las dispocisiones 
del Ministerio de Salud Pdblica, que su Resolucign ndme-
ro 000917 de agosto 28 e 1.962, cuyo artfculo número 126 
dice: "En todo Municipio dflnde las autoridades municipales 
autoricen la entrada de carne for/nea, estas deben proce-
der de mataderos autorzados y deberán someterse a control 
sanitario por parte el mgdico veterinario o el inspect,r 
en el municipio que la reciba". 
La mayor parte introducidas al municipio de Santa Marta 
provienen de las regiones de lignaga, iundaciPn y Aracataca, 
lo cual equivale a un 22.52% del total que se expene en el 
municipio. 
2.5.2.- A3ASTECIMIENTO CLAN ESTINO. 
Es la entrada de carne en el mercado, bajo ningdn control 
sanitario ni veterinario, por parte de las autoridades 
competentes. La fuente principal e esta clase ce abasteci-
miento, que periudica notablemente a la sociedad, es el abi- 
real- 
Segdn internaciones obteni as, por fuentes directa, se pudo 
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observar que en Santa Marta no se han detectado, por parte 
(4e las autoridades, esta clase de abastecimiento. 
2.6.- PROGRAMAS DE DESARROLLO GANADERO. 
Para este ano el objetivo de la programacitn es buscar ele-
var la producción y productividad ganadera, a fin de aumen-
tar la oferta para consumo interno y exportación. 
En 1.975 el Instituto colombiano Agropecuario (ICA), pro-
gramó establecer cuatro nuevos centros de 'iagnósticc y 
diez puestos !els de control a la movilización; adémas, en 
este mismo ano funcionaré la estación cuarentenaria, situa-
da en darranquilla, que facilitaré la importación de repro-
ductores y germcplas de países hasta ahora vedados. 
:urente 1 .975 el ICA intensificaré los estudios sobre pre- 
valencia, incidencia y distribución de las enfermedades a- 
nimales. 
Con el incremento de la financiacien a través del Fondo 
Financiero Agropecuario, las necesidades de asistencia tec-
nica se elevaren requiriendo un total de 606 profesionales, 
de este total, 158 se emplearin en el hato tecnificado. El 
ICA ofreceré 25 cursos U. . lifulcación de la ley 51 para un 
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total de 750 asistentes y 16 cursos especializados en pro- 
ducci& de carne ccrt ute asistencia prevista de 550 profe-
sionales. 
El uinisterjo de Agricultura continuare con la polfftica de 
proteccígn al consumidor de bajos ingresos, ofreciendo car-
ne a precios econgMicos. La legislacign concerniente al 
funcionamiento de ferias ganaderas estg en proceso de expe-
üicidn. 
III: LOS MATADEROS DE SANTA MARTA 
3.1.- GENERALIDADES. 
Se entiende por matadero el sitio donde se sacrifica y de-
suella el ganado para el abasto péblico, siendo aspectos 
importantes para su funcionamiento: higiene, técnicas, sa-
nidad y calidad de la carne, industrialización 3e los sub-
productos. 
Estos estgn regulados por reglamentos especiales en todos 
los paises. 
segln resclusión ndinero 000917 de agosto 28 de 1.963 los mae 
taderos se clasifican: 
3.1.1.- "MATADERO DE PRIMERA CATEGORIA". 
Adentgs de las disposiciones generales cumplirin las siguientes: 
La capacidad mínima de estos mataderos ser g para la matan-
za diaria de cien reses vacunas, o su equivalente, compu-
tandoce para estos efectos, cada cuatro cerdos o cada ocho 
lanares por cada res vacuna. 
Corral de ferias para los ganados de abastos. 
Corrales separados por especies, con capacidad suficiente 
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para los ganados y con un lugar apropiado para elt recono-
cimiento en vivo. 
Corrales separados para la observacigr de los anima-
les enfermos sospechosos. 
Naves de sacrificio, separadas por especies. 
Sala de oreo y desprese. 
Cuarto frío con capacidad para almacenar el producto de 
los sacrificio diario. 
Maquinaria adecuada para el aprovechamiento de todos los 
subproductos. 
Horno crematorio. 
Sala-depolsito para los decomisos. 
ogscula para peso en vivo. 
Lgscula para pesc en canal. 
Equipo mecgnico para escaldado y pelado de cerdos. 
Sistema de rieles y poleas para la circulacign de las 
canales. 
Equipo para el deguello mecgnico de la reses. 
Caldera para el servicio de agua caliente. 
17.-,Sierra elgctrica para la divisige de la canal, por la co- 
lumna vertebral. 
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Sección de vísceras y menudencias. 
Sección de lavado y preparación de estemagos con equi-
po mecgnico. 
Sala de preparad& de patas. 
Sala de inspección de vísceras. 
Estercolero. 
Depósito para los cueros o pieles. 
Servicio medico de urgencia. 
Oficinas para la inspección medico-veterinaria. 
Laboratorio para la inspeccien medico-veterinaria. 
Un medico veterinario, si diariamente no pasa de cien 
reses vacunas o su equivalencia en cerdos y lanares; dos 
medico* veterinarios, si la matanza media diaria sobre-
pasa a la cien reses o sus equivalentes; y un medico ve-
terinario rds por cada cien reses de aumento. 
3.1.2.- "MATADERO DE SEGUNDA CATEGORIA". 
1.- La capacidad mínima de estos mataderos serg para un sa-
crificio que oscile entre cincuenta y cien reses vacu-
nas o su equivalente en cerdo y lanares, como se esta-
blece en los de primera categoria y el sacrificio maxi-
mo no podre exceder de cien reses vacunas diarias o sus 
equivalentes. 
Tendra anexo un corral de feria para los ganados cTe a-
bastos. 
:orrales de mataderos separados Oor especie y con un 
lugar apropiado para el reconocimiento en vivo. 
:orrales separados para la observación r'e los animales 
enfermos o sospechosos. 
aves separadas para matan7a de cerdz
-s y vacunos, la 
matanza de lanares podri realizarse en la misma nave de 
vacunos, perc en secciones separadas. 
ala de oreo y desprese. 
nonio crematorio. 
Sala-depesito para los decomisos. 
Siscula para pese en vivo. 
-10.- 81scula para pesc en canal. 
Sistema de rieles y poleas para la circulación de canar 
les. 
Calderas para el sistema de agua caliente. 
Secci& de vfsceras y menudencias. 
Seccien de lavad y preparacien de estómagos. 
Estercoler-. 
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Sala de inspeccien de vísceras. 
Sala de preparacign de patas. 
Almacen de cuero. 
Oficina para la inspeccign medico-veterinaria. 
Laboratorio para la inspección médico-veterinaria. 
Servicio de un medico veterinario. 
3.1.3.- "MATADERO DE TWCIaA CA GORIA". 
La capacidad de estos mataderos sed' para una matanza 
mínima de veinte reses vacunas o su equivalente en cer-
do y lanares, como se establece para los mataderos de 
primera y segunda categoría; la matanza diaria no serg 
superior a cincuenta reses vacunas. 
Estos mataderos tendzin corrales separados por especie. 
Corrales separados para la cbservacien de los animales 
enfermos o sospechosos. 
4. Nave de matanza que podr4 ser camón para las distintas es-
pecies, pero con secciones separadas. 
Sala de oreo y desprese, donde podr/ estar la sección de 
vísceras. 
riÉscula para peso en vivo. 
sgscula para peso en canal. 
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Caldera para el servicio de agua caliente. 
Seccién de triperfa, lavado y preparaciln de estémagos. 
Sala para decomisos. 
Tstercolero. 
Oficina de inspeccidn médico-veterinaria. 
Contar' c-n el servicio de un inspector do salud pébli- 
ca, quien •iepender£ del médico veterinario de salud pl-
blies de la zona mgs pr6xima. 
3.1.4.- "MATADERO DE CUARTA CATEGORIA". 
La capacidad mixima de estos mataderos sed de veinte re- 
ses diarias o su equivalentes en cerdo y lanares, como se 
establece para matadero de primera categ_rfa. 
Tendrin corrales para las distintas especies. 
Nave le matanza comón para las distintas especies. 
Sala de oreo y desprese, donde poen( estar la secci6n de 
vísceras. 
7.- Caldera para el servicie de agua caliente. 
3ecci6n de tripería, lavado y preparación de estemagos. 
Estercelero. 
Contad c,N1 el servicio de un inspecter de salud plblica, 
quien depender% del médico veterinario de salud 'Aplica 
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de la zona mgs próxima. 
En las ciudades que cuentan con mgs de 200 mil habitantes se 
autorizan í el funcionamiento de mataderos de primera catego-
ría sea cual fuere la cantidad de sacrificio que en ellos se 
realiza. En las ciudades o municipios de cincuenta mil a 
doscientos mil habitantes se autorizargn mataderos de prime-
ra o segunda categcría. 
2n los municipios de veinte mil a cincuenta mil habitantes 
se autorizargn matadero de tercera categoría. 
in los municipios de menos de veinte mil habitantes funcio-
nargn de cuarta categería. 
3.2.- CLASIFICACION :E LOS MATADEROS DE SANTA MARTA SEGUN SUS 
ACTIVIDADES. 
3.2.1.- MATADERO EXPORTACIGH. 
Es el que se dedica en forma parcial o total a la venta del 
producto y subproducto procesados a mercados internacionales. 
Santa -lana cuenta con el matadero Frigorificos Santa ;Carta 
Limitada (FRIGOMAR). 
3.2.2.- MATADERO PARTICULAR. 
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Es de propiedad y administración privada; a esta clase per-
tenece el matadero VIRA VIRA. 
3.3.- MODALIDADES DEL SACRIFICIO. 
3.3.1.- PROCESO DL:1, SACRIFICIO EN LOS MATADEROS. 
El ganado es transportado desde los centros de acopie a los 
mercados consumidores en vehículos automotores acondicionados 
para esta clase de transperte. 
Los animales de abaste para poder ser sacrificados entrargn 
al matadero, 24 horas antes de la matanza, y sometidos a un 
mismo tiempo a ayuna; gstos con el fin de conservar las ca-
racterísticas bgsicas de la carne, las protefnas que con-
tiene; ademis, para que presente buen sabor y color. 
Todo animal, entran g al matadero por sus propios medios de 
locomocidn; se permitir, sin embargc, la entrada de aquellos 
que por haber sufrido un accidente fortuito (fractura, luxa-
ción) se encuentren impcsibilitados para andar. 
Estos animales sergn sometidos a rigurosas inspección, a fin 
de comprobar su estado sanitario y solo podrgn ser sacrifica-
dos con la autorizacidn del mgdicc veterinario o del inspec 
tor. 
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1.3.2.- SIST_,MAS 11,5 IATAI\ZA O SACRIFICIO. 
El sacrificio de los animales de abasto se harg por el mg-
todo de conmocien (martillo, pistola, etc.) o cualquier o-
tro que apruebe expresamente el Ministerio de Salud pebli-
ca. 
-esde luego su uso depende de la facilidad, rapidez, 
de la instalacien del equipo, del perscmal capacitado pa-
ra ejecutarlo etc. 
El Matadero "vIRA VIRA y el Matadero PRIGOMAR emplean el 
sistema de puntilla que por su efectc es preferido, el cual 
es casi inmediato. 
El operador introduce la puntilla entre el occipital y la 
primera vIrtebra cervical, desde este momento el animal que-
da insensibilizado, empieza a sufrir cambios caraeteristicos 
de esta fase, especialmente rigidez muscular; los cambios 
"pcst-mortem" se van originando a medida que se van sucedien- 
do los procescs bioqufmicos del mismo hasta transformarse en 
carne. 
3.3.3.- PROCESO DE FAENADO. 
Comprenden todas las operaciones que siguen al sacrificio y 
esta deber g hacerse estgndc el animal en suspensión, tales 
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como: corte de cabeza, separaci6n, desuello, enviscerado, 
inspecci6n "post-mortem", refrigeracien, y clasificacidn. 
El proceso de carnizacien comprende la separacien del pr2 
dueto de los secundarios o subproductos. 
Para poder seguir con esta investigacien, en el presente 
capftulo se hace un estudio a fondo de la situacidn actual 
en que se encuentra cada uno de los mataderos de la ciudad. 
3.4.- MATADERO VIRA GIRA. 
3.4.1.- GENERALIDADES. 
El Matadero VIRA VIRA inició labores por el ario de 1.966; 
con un permiso expedido por la Alcaldfa por intermedio de 
la Secretarfa de Hacienda Municipal. 
El Matadero empez6 sacrificando de una a dos reses diarias 
para el consumo local. 
Las innovaciones tecn616qicas fueron haci4ndose presente 
en este Matadero, de acuerdo con lo ordenado por el Minis-
terio de Salud Pdblica y poco a poco gracias al interes de 
su propietario, este Matadero ha ido tecnificindose de a-
cuerdo con las aspiraciones de su propietario. 
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Su extensión es de 1.120 hectgreas de las cuales quince 
mil metros cuadrados corresponden a construcciones y co- 
rrales. 
El k,ataderc estg situado en el kilemetro 12 del corregi-
miento de 3onda en el municipio de Santa !.arta. 
3.4.2.- AiMINISTRACION. 
Desde 1.966, cuando se inició, ha sido gerenciado por su 
propietario. 
El objeto primordial de este Matadero es de sacrificar re-
ses para el consumo local. 
2
.4.3.- PLANTA DE PERSONAL. 
El .biatadero, en su totalidad, cuenta con treinta obreros, 
quienes encargan de todo el proceso de sacrificio, un téc-
nico encargad( de hacer cumplir los mecanismos del matadero 
y el personal encargado de la administración. 
3.4.4.- CLASIFICACION: 
El Matadero se encuentra actualmente ubicado en la 44 ca-
tegorfa, pero de acuerdo con las innovaciones tecnológicas 
introducidas por su propietario, este matadero tiene en 
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trámite la licencia para colocarse en Matadero de la cate-
goría. 
)e acuerdo con las observaciones anotadas en las visitas e-
fectuadas a este Matw7ero, teniendo en cuenta los requisi-
tos exigidos para tales empresas por la Resolucign antes 
mencionada, se puede clasificar en, la categoría. 
Posee tgcnicas modernas y algunas que están en vías de ad-
quisiciln que lo acreditan como un buen matadero. Además 
su administracien ha sido definitiva para el progreso de la 
empresa y ha contributdo enormemente con las necesidades de 
la poblacign consumidora. 
3.4.5.- SERVICIOS PIL)LICOS Y VIAS. 
El matadero VIRA VIRA cuenta en la actualidad con buenos 
servicios de luz, agua y telgfonor el de agua es suministra-
do por dos quebradas que nacen en los mismos terrenos del 
matadero. 
La Inica vfa de acceso es la carretera Troncal del Caribe, 
por donde directamente salen los camiones transportadores 
que conducen la carne en canal. 
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3.4.6.- CAPACIak-. 
La empresa cuenta cm n ocho corrales amplios para el gana-
do que entra a sacrificio. 
La capacidad de cada corral es de cien novillos, siendo 
todos descubiertos y encementados, tiene dos desembarcade- 
ros y una bgscula. 
3.4.7.- FUNCIONAMIENTO. 
En general el ganado que ertra a sacrificio es de propie-
dad del matadero, cumpliendo esporgdicamente cuando la ne-
cesidad de la ciudad lo exige con sacrificio de ganados a 
particulares. Los derechos de sacrificio cubren un total 
de n50.00: en este tctal estan incluido todos los servi- 
cios que ofrece el matadero. 
3.4.8.- PROCESO DE COMPRA VENTA. 
El total de ganado es comprado directamente por los dueños 
del matadero y traídos por ellos al lugar del sacrificio. 
Su procedencia es de las regiones de El Diffcii, Fundacien, 
Pivijay, etc. :A
,demgs, existe un grupo de colocadores que 
reciben los servicios del matadero. 
3
.4.9.- PERSPECTIVAS FUTURAS. 
rntre los proyectos que tiene el Ylatadern figura el de ter-
minar de instalar el equip2 de frio para asi lograr una li-
nea de exportaciln. La empresa tiene el proyecto de insta-
lar una fibrica para embutidos y enlatados; la mayor aspira 
el& de su propietario es obtener la licencia como matadero 
exportador. 
Otra de las perspectivas del propietario es la de buscar una 
vfa mas directa para el mejor acceso al matadero. 
CUADRO N° III- I VOLUMEN DE 
MACHOS 
CABEZAS 
SACRIFICIO DE GANADO 
1.9 y 3 
% HEMBRAS % 
CABEZAS 





ENERO 254. 64.79 138. 35.21 392 100 
FEBRERO 289 7418 Ni 2882 406 100 
MARZO . 5 55 90.53 58 9 47 613 100 
ABRIL 208 58.10 150 41.90 358 100 
MA YO 232 5370 200 4630 432 100 
JUNIO 
. 2 90 88.88 131 31.12 421 100 I 5.) 
JULIO 20? 6253 124 3747 331 100 1 
AGOSTO 203 7048 85 2952 288 100 
SEPTIEMBRE • 360 98.90 4 140 364 100 
OCTUBRE . 302 9378 20 622 322 100 
NOVIEMBRE 285 64 1 GO 36 445 100 
DICIEMBRE 3 I 2 82.53 66 1747 37.8 100 
TOTAL 3497 12 53 , 4750 
PROMEDIO MENSUAL 291 I 04 395 
PROMEDIO DIARIO I 1.2 4 16 
1 Para determinar el promedio diario se tornaron 25 dios del mes 
FUENTE: SERVICIOS DE SALUD PUBLICA —SECCION SANEAMIENTO SANTA MARTA 1.975 








ENERO 441 . 89 54 II 495 100 
FEBRERO 3 36 7R.8.  165. 222 47 I I 00 
MARZO 463 94 30 6 493 I 00 o 
ABRIL 406 81.6 92 18.4 498 I 00 
MAYO 503 847 91 ¡5.3 594 CO1 
JUNIO 522 8 68 80. 132 602 100 
JULIO 706 91.5 67 8.5 773 ¡00 
AGOSTO 59 5 9 6.4 23 38 61 8 100 
SEPTIEMBRE 5 1 9 949 . 28 5.1 547 100 
OCTUBRE 499 93.8 33 6.2 532 100 
NOVIEMBRE 423 Y' 42 9 465 100 
DICIEMBRE 4 5 1 814 102 186 553 100 
TOTAL 5894 747 6.641 
PROMEDIO MENSUAL 49 1 62 553 
PROMEDIO. DIARIO I 20 2 22 
FUENTE: SERVICIOS DE SALU D PUBLICA SECCION SANEAMIENTO STA . MTA 1.975 
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3.5.- MATADERO FRIGORIFICO SANTA MARTA LIMITADA 
3.5.1.- GENERALIDADES. 
El Matadero "FRIGOMAR" inició labores por el ano de 1.967, 
cuandc el municipio de Santa Marta empezó a construir el 
matadero municipal, no contando con recursos necesarios 
optó por efectuar un contrato con una empresa particular, 
el cual tom5 este matadero cuando practicamente se hallaba 
en obra negra. 
Esta empresa fue conformada exclusivamente para exportar 
carne en canal, pero teniendc en cuenta que esta empresa 
tiene un compromiso con el municipio de Santa Marta, gegen 
contrate', en el cual se compromete a sacrificar el ganado 
para el consumo local. ( er anexo No,9). 
3.5.2.- ADMINISTRACION. 
esde su fundación el matadero se craistituy6 en Sociedad Ltda. 
La rads social es FaIGORIFIGOS SANTA MARTA LT_A: 
El objeto primcrl,,lial de la Sociedad es la de exportaciones 
de carne en canal y la de prestar un servicio a los habitan-
tes e Santa Marta, facilitando el sacrificio de ganado vacu-
nc y porcino a los usuarios que lo soliciten. 
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ha le la Sociedal correspcnde a sus socios, 
quienes tienen como función planear, organizar, ejecutar y 
controlar las normas expuestas y las metas a realizar. 
La administración está delegada en la persona de un geren-
te, de un subgerente asesorados por los diferentes departa 
mentos. 
3,5,7.- PLANTA E PERSONAL. 
EstS compuesta por las diferentes secciones encargadas de 
planear, organizar, ejecutar y controlar los diferentes as-
pectos de la empresa para lograr su ncrmal funcionamiento. 
En la actualidad cuenta con ciento quince personas, de las 
cuales veinte correspcnden al personal administrativo y las 
restantes al persoral operativo. 
'Jebido a la fluctuaciones del mercado el matadero se ve o-
bligado a aumentar su personal operativo eventualmente en 
un 30. 
7.5.4.- CLASIFICACION. 
acuerdo a la Resolución anteriormente mencionada este 
matadero es de primera categorfa. 
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3.5.5.- SERVICIOS PUBLICOS Y VIAS. 
El frigorffico Santa Marta en la actualidad cuenta con 
buenos servicios ee luz y telgfono7 el de agua es sumis-
tradn por el acueducte local, ocasiongndoles graves per-
juicios a la empresa, debido al deficiente servicio prga 
tado por este. 
La /nica vfa de acces_ es la carretera Troncal del Caribe 
por donde directamente salen los camiones que conducen la 
carne en canal hasta enezuela, el puerto y el aeropuerto 
local y al mercado p/blico de Santa Marta. 
3.5.6.- CAPACI-A-. 
La capacidad de los corrales es 3e trescientns cincuenta 
ncvillos iarios, per por carecer 3e suficientes cuartos 
fries sólo se sacrifican ciento cincuenta novillos en pr2 
medio, es decir de acuerdo con 'a necesidad. Cuenta con 
cuatro carros Transe y un Furgón, refrigerados. 
3.5.7.- FUNCIONAMIENTO. 
El ganado es inscrito en la oficina de administración, indi 
cando el lugar de procedencia. El derecho de sacrificio pa 
ra el consumo local cubre un total de "?150.00. En este to- 
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tal son incluidos lcs servicics que ofrece el matadero. 
No todo el ganado que llega a los corrales es sacrificado 
el mismo dfa, a excepciÉn de algunas ocasiones cuando la 
gran demanda y la escasez de la oferta lo exige. 
3.5.9.- PROCESO DE COMPRA VENTA 
Todo el ganad2 para exportacidn es comprado directamente 
por los duenos del matadero. 
Con relacidn al sistema de compra venta del ganado para con-
sumo local el matadero no interviene en esta transaccien, 
debido a que esta operacidn es realizada en negociaciones 
agenas al matadero. n1 matader- "FRIGONAR" se limita /ni-
ca y exclusivamente a prestar sus servicios, sacrificando 
todo el ganado que terceras personas (firmadores) traigan 
para el consumo local, siempre y cuando llene todos los re- 
quisitos del caso. 1/ 
3.5.9.- PERSPECTIVAS FUTURAS: 
.,ebido a la exigencia de los mercados, la empresa tiene pro. 
yectado alcanzar el miximo de tecnificacign en la mecaniza-
d& de la sala de matanza. Tambign estg en proyecto la 
ampliacien .4,e las instalaciones de frfo para asf lograr la 
m4xima capacidad de sacrificio esperado. 
a/. ver anexo 140.3 clausula 7. 
JUNTA DIRECTIVA 
PRESIDENTE 
GERENTE 1 IDPTO.GM4ADERO 
SUBGERENTE 
IDPTO.PRODUCCION  !DPTO. COMERCIALÍ  IWTO0MANTENIMIENTOI DPTO.CONTABILIDADjrDPTO.ADISTRATIVO  
Ju1'2 PERSONAL' 
ORGANIGRAMA DEL MATADERO FRIGOMAR 
FUENTE: FRIGOMAR. 
FIGURA No. III - 1. 
CUA DR O N° 111 3 VOLUMEN DE SACRIFICIOS DE GA N ADO VACUNO MATADERO FRIGONIAR 
MESES MACHOS % 
CABEZAS 
:1.9 7 3 
HEMBRAS 
CABEZAS 
% TOTAL % 
ENERO 648 62:12 3.95 37.88 1043 100 
FEBRERO 4 03 56.92 -3.05 53.8 7 O 8 I 00 
. MARZO 15 8823 2 1.1.77 17 00 
ABRIL 306 5 698 231 43.2 537 100 
MAYO 5 O 1 7411 175 25 89 -676 lOO I 
a 
JUNIO 480 74 88 161 25.12 641 '1 do aN i  
. JULIO 5 2 3 7345 ¡89 26.55 7 I 2 00 
AGOSTO 57.6 74.13 201 2 5.87 . 7 7 7 lOO 
SEPTIEMBRE 420 70 188 
. 
30 608 lOO 
OCTUBRE 5 1 5 6 486 2 7 9 35.14 794 00 
NOVIEMBRE 1 9 5 6 632 99 33 68 294 . 00 
DICIEMBRE 38.9 7325 I 42 26.75 531 I 00 
TOTAL 4.9 7 I 2.367 , 73 38 
PROMEDIO MENSUAL ' 4 1 4 1 9 7 6 1 I 
PROMEDIO DIARIO! 17 8 25 
I - PARA DETERMINAR EL PROMEDIO DIARIO SE TOMARON 25 DIA DEL MES 
FUENTE: SERVICIOS SALUD PUBLICA- SECO:0N SANEAMIENTO. STA MTA 1.975 
CUADRO N .UL 4 VOLUMEN DE SACRIFICIOS DE GANADO VACUNO EN EL MATADERO FRIGOMAR 
1.9 7 4 
MESES MACHOS % HEMBRAS • % TOTAL 
CABEZAS CABEZAS CABEZAS 
ENERO 525 76.30 1 6 3 23.70 6 88 100 
FEBRERO 403 78.71 09 21.29 512 100 MARZO 480 8445 85 1 5 55 565 ¡ 00 
ABRIL • 322 7558 104 2442 426 I 00 
MAYO 229 51 92 1I 2 48.8 441 ¡00 
3UNIO 403 7855 11 0 21.45 5 (3 100 
JULIO 520 77.26 153 22.74 673 ¡00 
AGOSTO 7 2 3 7362 259 26 38 982 100 
SEPTIEMBRE 622 73.52 224 26 48 846 I 00 
OCTUBRE 895 7853 231 21.47 ¡.076 ¡00 
NOVIEMBRE 849 7.560 274 24.40 1.I 23 
 
DICIEMBRE ' 9 10 77.24 268 22 76 1.1 78 100 
TOTAL 6.8 76 2092 8968 
PROMEDIO MENSUAL 5 7 3 174 7 17 
PROMEDIO DIARIO 23 7 30 
I P A.R A DETERMINAR EL PROMEDIO DIARIO SE TOMO MES DE 25 D'AS 
FUENTE: SERVICIO DE .SALUD PUBLICA SECCION SANEAMIENTO STA MTA ¡.975 
CUADRO N°111-5 . SACRIFICIO DE GANADO VACUNO PARA EL CONSUMO LOCAL EN 
EL MUNICIPi0 DE SANTA MARTA DURANTE LOS AÑOS 1.973- 1.974 
MESES 
.




.435 54.25 1,1 83 45 19 2.6:8 LOO 
FEBRERO I. 2 I 4 55.25 983 ' 44.75 al 9.7 1 00 
MARZO 730 40.82 1,058 59.1 8 1.788 roo 
ABRIL 895 . 49.20 924 50.80 1.8 1 9 1 00 
MAYO 
. I I 08 51,70 ' 1 ,035 - 48.30 .2.143 I 00 
JUNIO 1.062 48.78 1.1 1 5 512 2 2.1 77 I 0 0 
JULIO . 1 .043 41.83-  1.450 . 58.17 2.493 1 0 O 
AGOSTO 
. 1.065 39.96 1.600 60.04 
. 
2.665 I O O 
SEPTIEMBRE , 972 4200 1,393 58.00 2.365 I 00 
OCTUBRE 40.96 1.608 59.04 2.724 I 00 
NOVIEMBRE 739 31.75 1.588 6a25 2.327 ¡ 00 
DICIEMBRE 9 09 34.43 . 1.7 3 1 65 57 2.640 1 00 
TOTAL 
. 1.2.288 1 5.668 27.956 
.• 




FUENTE : INVESTIGACION DIRECTA SANTA MARTA 1.975 
IV ESTRUCTURA DE LA DISTRIEUCION DE CARNE 
DE RES EN SANTA MARTA 
4.1.- GENERALIDADES. 
Para el abastecimiento de carne de res destinada al consu-
mo en la ciudad de Santa Marta, existen varios intermedia-
rios. Por esta razgn el valor del producto aumenta gra-
dualmente, si tenemos en cuenta las circunstancia de tiem-
po, lugar y forma a que tiene que estar sometido. :e tal 
manera que hemos considerado, para el estudio, en tres gru-
pos, a las personas o intermediarios que participan de una 
u otra forma en las diferentes etapas del mercadeo asf: 
Primer grupo: Firmadores de ganado en pig. Segundo grupo: 
Colocadores de carne en canal y vfsceras al por mayor; Ter-
cer grupo; Tiendas y puestos especializados de carne al por 
menor. 
4.2.- AGENTES DE COmERCIALIZACION. 
4.2.1.- PRIMER GRUPO (Eirmadores) 
En el municipio de Santa Marta existe un grupo denominado 
"Firmadoresh de ganado en pi g para el sacrificio del consu- 
mo local. 
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El firmador traslada el ganado por cuenta y riesgo del pro 
ductor, desde la reglen abastecedora hasta el matadero. 
Lara la movilizacign del ganado, lo hacen valigndose de em 
presas transportadoras del mismo. 
El sistema de pago se realiza una vez que el firmador halla 
logrado negociar la totalidad del ganado que le ha sido en-
viado por el abastecedor. 
Este agente remite las facturas de venta al abastecedor, u-
na vez se las hayan cancelado a gl. 
Este agente trabaja como UD intermediario Ings en el proceso 
debido a la necesidad que tienen los productnres-abasteced2 
res de permanecer en sus fincas situadas a grandes istan-
cias de los mataderos o por que desconocen totalmente la 
situacign del mercado, los firmadores, generalmente, pre-
fieren que el ganado les sea enviado directamente, con el 
objeto de abastecer a sus respectivos clientes sin riesgos 
de quedar mal ante ellos en alguna ocasidn. La totalidad 
de los comisionistas firmadores existentes en Santa Marta 
es de diez, los cuales operan con relacign al matadero 
"FRIGOMAR". 
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Para el estudio se entrevistó al total de la población. 
En cuanto al lugar de procedencia del ganado, depende del 
sitio en que el productor tenga su sede. 
En nuestro caso el 75% de los firmadores reciben el ganado 
procedente de El Dificil, Fundación y pivijay, debido a la 
facilidad para el acopio. 
El restante lo recibe de otras zonas ganaderas aledaMas al 
municipio de Santa Marta. L;c› es que cada firmador reciba 
ganado solamente de una determinada región, ya que cada uno 
de ellos lo recibe de zonas diferentes. 
El tamaho de los participantes en el proceso se observa en 
el cuadro No. IV-1. 
CUADRO N° EZ-1 VOLUMEN PROMEDIO ANUAL DE CABEZAS DE GANADO 
MANEJADAS POR LOS FIRMADORES EN SANTA MARTA 1.974 
EN CABEZA N°DE F1RMADORES PORCENTAJE 
ENCUESTADOS TOTAL 
INTERVALOS 
MENOS DE 300 2 20 
3 O I o 600 I I 0 




1.2 O 1 o I. 8 O O I I O 
i 1801 o 3000 I I O 
MAS 3001 I 1 O 
TOTAL 10 •100 
FU EN TE 'DI RECTA SANTA MARTA 1.975 
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Como se observa en el cuadro No. 1-v-1 el mayor porcentaje 
sea 40% corresponde al mayor nemero de firmadores, quig 
nes hicieron transaciones de 601 a 1.200 cabezas. Tatbign 
se nota que hay un 10% que sacrifica mgs de tres mil una 
cabezas Je ganado, cuyo volumen corresponde al matadero 
VIRA VIRA, que para el ano de 1.974 fue de 6.641 cabezas. 
4.3.- FUNCIONES 1-312: INTERCAME10: COMPRA VENTA 
Para la venta del ganado existen dos mgtodos o sea la for-
ma como prefieren negociar el firmador y el colacador, res-
pecto al peso del mismo y determinar asf la remuneración 
correspondiente; en este caso, de los firmadores encuesta-
dos el 100% prefieren que el ganado sea pesado y negociado 
de acuerdo con el peso en kilos, ya que consideran que es 
la forma mgs correcta para determinar el pago. 
Como el firmador no compra el ganado sino que lo recibe en 
comisión prefiere por lo tanto que sea vendido "Kiliado", 
en su defecto hacerlo pesar para saber por cuanto tiene 
que ccrresponderle al abastecedor que se lo envie, una vez 
realiza la respectiva negociación. El precio que el colo-
cador page durante t.974 por kilo en pi g fue de n4.39 
promedio, mientras que este vendie a los expendedores de 
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carne al por menor la arroba a $321.60 promedio en el/mis-
mo año, o sea kilo a $25.85. 
El ganado dedicado al sacrificio, en su totalidad es mayor 
de dos años, generalmente oscila entre tres a cuatro años; 
sin embargo, ocurre que con frecuencia llega a los matade-
ros de Santa Marta, ganado mayor de gsta edad, teniendo que 
ser adquirido por los firmadores ante la inelasticidad de 
la oferta de ganado joven. La raza que los firmadores de-
mandan con mis frecuencia es la Costeño, debido al rendi-
miente que ofrecen sus carnes y a la calidad de las mismas. 
Le siguen en importancia el Cebg y el Romosinuano. Un al-
to porcentaje del ganado dedicado al sacrificio son hembras, 
contradiciendo el decreto No.1991 de julio lo de 1.954, por 
el cual el gobierno nacional, prohibe el sacrificio de hem-
bras menores de ocho años; esto debido a la rigidez de ofer-
ta y al aumento de la demanda. 
El 50% de los firmadores encuestados prefieren que el pago 
del ganado se realize: la mitad, al contado, el dra de la 
negociad& y la otra mitad, acredito a corto plazo (General-
mente de cinco a quince dras). Existen algunos que solamente 
dan creditc y muy pocos que pueden vender al contado como se 
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puede observar en el cuadro No.IV-2. 
CUADRO .N°I-V" 2 M ETODOS EMPLEADOS POR LOS FIRIVIADORES EN VENTA DE GANADO 
DE SANTA M ART.A -1.975 
M 00.4 L I DA D • N° DE FIRMADORES P ORCETAJE DEL TOTAL 
EN CUESTADOS' 
CONTADO 2 20 
CREDITO 3 30 
CREDI TO CONTADO 5 5Q 
TOTAL 
FUENTE: DIRECTA SANTA MARTA 9751 
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Por cada res que recibió este comisionista percibe de 
MO.00 a $100.00., de utilidad. 
El total de utilidades depende de la habilidad que tenga 
para el negocio y de la calidad del ganado que utiliCe en 
la transacción. Todos los gastos incurridos en el trans-
porte del ganado corren por cuenta del productor; los cua-
les varfan seg/n el lugar de procedencia c movilización de 
los animales; per ejemplo, la tarifa por viaje de diez a 
doce a cabezas desde el Dificil es de $2.000.00 o igualmen-
te si es traido desde Pivijay. 
En su mayoria los firmadores encuestados estuvieron de a-
cuerdo en que el principal problema que se les presentaba 
con el sistema de venta era la escasez del ganado, en al-
gunas bocas y zonas; como tambfen las fluctuaciones de los 
precios, y se mostraron enemigo de las exportaciones de ga-
nado que actualmente esta realizando el gobierno; en cambio 
opinaron que se debia fomentar con mas fuerza la crfa de ga-
nado,asi estimular al cebador sa productor con el fin de que 
cada dfa se entusiasme mas en la labor que desempefia. 
El 75% de los firmadores encuestados trabajan con el matade- 
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ro "FRIGOMAR" y el restante operan en el matadero VIRA 
VIRA. 
Debido al transporte del ganado, desde grandes distan-
cias se originan mermas o lo que es lo mismo, perdidas 
de peso a veces considerables; por ejemplo, desde las 
Fincas hasta el mataderc se considera una pgrdida de cin-
co a diez kilos por res durante el viaje. Igualmente de 
otras regiones dependiendo la merma de la distancia que 
separa los centros de acopio c concentracien con las zo-
nas de consumo y del tiempo empleado en el transporte. 
4.4.- SEGUNDO GRUPO (Colocadores) 
Se denominan colocadores a los intermediarios que tienen 
como funcign principal comprar ganado, kilo en pig y vender 
luego la carne en canal. La compra de ganado la realizan 
acudiendo directamente a los centros de produccign para ne-
gociar con el cebador o ganadero y traer luego el ganado a 
Santa Marta por cuenta propia o del productor, seggn lo es-
tablecido en el contrato. Generalmente el ganado que adquigl. 
re el colocador pasa por la bgscula y el negocio se hace con 
base en el peso, de kilos en pig, que tenga la res. Dueño 
el colocador del ganado, por que se ha llevado a cabo un 
=O 
negocio con el vendedor, procede a marcarlo para luego con 
tratar con el matadero los servicios de sacrificios, obte-
ner la carne en canal y sacarlo al consumo. 
Los colocadores activos son ocho y se pudo determinar por 
encuestas realizadas que estos colocadores son tambien fir-
madores. Es un grupo de mucha actividad y predomina sobre 
los demas colocadores que son pocos. 
Lus datos que a ccntinuacien se expresan fueren obtenidos 
de las encuestas realizadas a ocho colocadores que repre-
sental el 100% de la poblacien. 
CUADRO N 3 VOLUMEN ANUAL DE CABEZÁS DE GANADO MANEJADO POR 
LOS COLOCADORES DE CARNE DE RES EN SANTA MARTA. — 




MENOS DE 1.200 4 50 
1.20! o ¡800 I 12.5 
¡80! o 3.000 I 12.5 
MAS de 3.001 2 25. 
TOTAL ¡Do 
TOTAL PROMEDIO CABEZAS ANUALES COMPRADAS = 1.959 1 
1 EL PROMEDIO CORRESPONDE A DATOS REALE53 DEL TA MAII-0 DE LA MUESTRA 
F U E NTE I NVESTIGACION DIRECTA — STA M.TA. 1.975 
o 
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El promedio anual de cabezas vendidas fue de 1.954. El 
promedio de las compras no se identifica con el promedio 
de las ventas, debido a que los colocadores consideran 
un margen de perdidas equivalentes al dos por mil en sus 
compras, como consecuencia al rechazo que hace el departa 
mento de veterinaria en reses enfermas o contagiadas de 
enfermedades que impiden su consumo. 
Lstadfsticas suministradas por los Servicios de Salud del 
nagd.alena, Sección de Saneamiento Local, dan un total de 
9.027 cabezas sacrificadas en el matadero "FRIGOMAR" en el 
año de 1.974. )e este gran total el 100% de los colocado-
res encuestado sacrifice el 100%, que en promedio equivale 
a 12.54. Como la informacien 
podemos afirmar que el 50% de 
obtenida es igual al 100%, 
los colocadores sacrifica a- 
nualmente menos de 1.200 reses, mientras que un 25% nego-
ció mgs de 3.001 cabezas; estas diferencias tan marcadas 
en el movimiento anual de ganado, se deben al dominio del 
mercado de un pequeño grupo de colocadores, quienes se han 
ganado la confianza de sus vendedores, y estos le facili-
tan un mayor tiempo para cubrir las cuentas de la transa-
ccien c mas exactamente disponen de capitales suficientes 
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para pagar al contado, asf exigen que las ventas tengan un 
mfnimo de plazo para que su negocio este al dfa. El otro 
grupo hace sus compras imponiendo la condicien de cancelar 
el 50% de contado y el resto cuando el minorista a su vez 
le cancele su deuda; lo que indica que nunca pueden efec-
tuar toda su transaccien de contado por no disponer del 
dinero que ello implica. 
Estos les compromete a contraer una obligad& para cumplir 
con otra y son los encargados de hacer sacrificar el ganado 
de mas baja calidad y llevarlo al mercado aunque no reuna 
las condiciones ffsicas que se requieren para ser consumi-
dos. 
4.5.- FUNCIONES DE INTERCAMBIO (Compra - venta). 
4.5.1.- COMPRAS. 
El 75% de los colocadores encuestados compran o negocian el 
ganado directamente en las zonas abastecedoras, los produc-
tores o cebadores del ganado; el 25% se abastece del ganado 
sacrificado en el matadero VIRA VIRA, 
Estas cifras indican que los comisionistas dominan el merca 
o imponen el precio del ganado con base en la abundancia o 
-63- 
escasez que se presenta en el mercado. El total de los 
colocadores encuestados compran el ganado kiliado o sea, 
que lo hacen pasar por la bSscula. 
El sistema de compra-venta tiene las siguientes modali-
dades. 
CUADRO N2 — 4 SISTEMA DE COMPRA-VENTA UTILIZADOS POR LOS COLOCA-
DORES DE CARNE DE RES EN SANTA MARTA . 
TRANSACCIONES. COMPRAS % DEL TOTAL VENTAS 
% DEL TOTAL 
COLOCADORES ENCUESTADC6 COLOCADORES ENCUESTADOS 
CONTADO 1 12.5 2 25. 
CONTADO CREDITO 3 37.5 1 12.5 
CREDITO 4 50. 5 625 
TOTAL a lOO. e too. 
FUENTE : INVES TIGACION DIRECT A - SANTA MARTA 1975 
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Como lo indica el cuadro No.IV-4 el 12.5% de los colocado-
res de la encuesta tomada, realizan sus funciones de com-
pra al contado* pero esta modalidad no se cumple en las 
ventas, por las condiciones en que se encuentran los mino-
ristas. Selo un 25% de colocadores logran realizar sus 
ventas de contado, mientras un 62.5% vende a credito. 
En resumen, se puede afirmar que las transcciones a nivel 
de productor, de firmador, de colocador y de minoristas, se 
efectlan acredito; sucede lo contrario con el consumidor, 
ya que en su gran mayorfa compra la carne de contado. 
En 1.974 el colocador pago un precio promedio de $14.39 ki-
lo en pie, sin hacer una clasificaci6n por razas o zonas a-
bastecedoras, sino promediando el total de transacciones en 
ese ano. 
Los tipos o razas que mes frecuentemente llegan a Santa Mar-
ta son los siguientes. 
CUADRO N° Tr- 
 5 TIPO Y/0 RAZAS DE GANADO MANEJADOS POR LOS COLOCADORES 
DE CARNE DE RES EN SAN TA MARTA 1.974 
RAZAS N° 
 DE COLOCADORES PORCENTAJE DEL TOTAL 
(ENCUESTADOS) TOTAL 
. ROMO SINUANO 1 10 





TOTAL 10 I 00 
FUENTE DI RECTA SANTA MARTA 1.975 
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Una de las razas de ganado de carne que mas se consume en 
Santa Marta es la Costeño. El Cebe tiene tambien bastante 
demanda por la abundancia en los centros de produccien que 
abastece a Santa Marta. 
- El volumen de reses manejados diariamente per los coloca-
dores se debe a la habilidad de estos para el negocio y a 
la disponibilidad de medios de pagos. Un 75% de los colo-
ccadores sacrifican semanalmente un promedio de 138 reses; 
estos operan con el matadero "FRIGOMAR" ; mientras que los 
restantes Bel° sacrifican un promedio de 99 reses. 
El ganado sacrificado en 1.974 fue 81.81% machos y 18.19% 
de hembras. 
4.5.2.- VENTAS. 
La negociacidn efectuada entre colocoadores y expendedores 
o minoristas en el, rocrifoac3ns y famas se realiza teniendo 
en cuenta el precio por arroba de la canal entera o medias 
canales. 1.974 se impuso un precio promedio de $321.16 a-
rrobas sin tener en cuenta la calidad del ganado y de la 
carne. 
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La venta de subproducto (cueros, vísceras, cebos, etc.) 
son negociados con otra clases de compradores que los ad-
quieren mediante contratos. 
Los egresos de los eolocadores estan representados por la 
compra de la res el impuesto de gura, la pesada, la marcada 
y los derechos de sacrificios que tienen que pagar a los 
mataderos. 
A su ve7, los ingresos se componen de la venta de la carne 
en canal y de los subproductos. La operación les deja una 
utilidad promedia de $129.16 por res, en condiciones norma-
les de mercadeo con mucha frecuencia esta cifra se incremen 
ta cuando se especula con los precios de la carne. 
4.5.3.- FACTORES QUE LIMITAN EL SISTEMA DE COMPRA VENTA A LOS 
COLOCADORES. 
Falta de garantia en los creditos que s_ en a ios minoris-
tas por que en muchos casos tienen pgrdidas por este con-
cepto. 
El decomiso de carne por parte del mgdico veterinario del 
ICA. 
El precio de venta para cebos y pieles lo imponen las em-
presas compradoras que monopolizan los mercados e imponen 
su valor. 
Elevados gastos que tienen que pagar por derecho de sacri-
ficic, impuestos, etc; y que en muchos casos el rendimien-
to esperado en canal no compensa estos egresos. 
4.6.- TERCER GRUPO (Minoristas) 
Siendo la distribuclen del producto el &timo escalen que 
une al productor con el consumidor, valiendose para ello 
de los supermercados, los expendios especializados o famas 
las tiendas, miscelaneas y los mercados p4blicos, para rea-
lizar la distribucien del producto, los subproductos y ela-
borados alimenticios acondicionan la oferta con la demanda. 
Con el fin de aclarar que hace esta clase de empresa, a con-
tinuacien se explica el significado de ellas. 
4.6.1.- LOS SUPERMERCADOS. 
Son establecimientos donde existen un departamento de carne 
y servicios a domicilios, vendiendo el producto en sus res-
pectivos empaques plasticos, lo que hace este sea mas apet2. 
cibles; se abastecen de los mataderos locales. 
Se caracterizan por que las compras de carne son de prime-
ra calidad y los precios son mas altos. 
4.6.2.- EXPENDIOS ESPECIALIZADOS O FAMAS• 
 
entienden por expendios especializados o famas aquellos 
establecimientos que se abastecen directamente de mataderos 
locales para su venta de carne al por menor, como se obser-
va en el cuadro No.IV-S. 
4.6.3.- TIENDAS Y MISCELANEAS. 
Son sitios donde se venden productos alimenticios y artf-
culos domestrcos en general. 
En la mayoria de estas tiendas las condiciones de higiene 
dejan mucho que desear dando un aspecto antihigiánico a los 
vfveres en general. En algunos casos ni siguiera tienen li-
cencia de funcionamiento o no cumplen con la resolucián No. 
000917 de agosto 28 de 1.963 del Ministerio de Salud Pdblica, 
cuyo artfculo 90 dice: "Las carnicerias cumplirán con los sj 
guientes requisitos; tendrán ganchos de material inoxidable 
para colgar las carnes los que deberan guardar una distancia 
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mas o menos de 60 cgntimetros de las paredes, cajones o 
cajas mzrtglicas para depositar los desperdcios y balan-
zas con platillos de material inoxidable". 
Las carnes y vísceras deben conducirse a las carnicerías 
expendios, y puestos ce ventas en vehículos apropiados den, 
finados para tal fin, los cuales cumplirgn con las normas 
estipuladas en la presente resolución. 
Las carnes quedargn limpias, excentas de cueros y vfsceras 
y estargn sellada por la inspección veterinaria oficial, que 
certifique que son aptas para el consumo; la no observación 
de este requisito hace que las carnes de las reses se con-
sideren como de sacrificio clandestino y como tales se de-
comisargn. 
Queda prohibido depositar en el suelo cebo, vísceras, gra-
sa y cabezas, como tambign arrojar al mismo aguas servidas. 
4.7.- FUNCIONES DE INTERCAMBIO. (Compra-venta) 
Como el colocador compra el ganado en pig al ganadero, el 
cual es sometido al proceso de sacrificio; luegos los mata-
deros entregan al colocador la carne en medias canales y 
este realiza el desprese ccrriente para su venta a los car- 
niceros o establecimientos, correspondientes a esta acti-
vidad. 
Para la compra venta del producto entre el colocador y el 
carnicero existen varias modalidades: el carnicero hace 
los pedidos y combiene el precio con el colocador. 
El colocador envfa directamente a cada carnicero cliente 
una cantidad fija de carne. 
La forma de pago, o sea, collo realizan las transacciones 
el colocador y el expendedor se pueden ver claramente en 
el cuadro No.IV-6 en el cual el mayor porcentaje corres-
ponde a minorista que reciben todo el producto de conta-
do. Un 42.5% correspondi6 a quienes lo reciben al credj,. 
to. 
CUADRO N°=6 FORMA DE PAGO ,EN LA COMPRA DE CARNE DE LOS MINORISTAS ENCUESTADO; 
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Los principales problemas que encontramos en esta clase de 
intermediarios, en el desenvolvimiento del negocio, fueron 
principalmente las variaciones en el precio y calidad; o-
tras irregulares de menor importancia fueron la falta de 
credito el gran ndmern de intermediarios y el monopolio de 
los colocadores. 
CUADRO N°I1-7 DISTRIBUCION DE LAS VENTAS MEN SUALES DE CARNE DE RES DE 
LOS MI NORISTAS EN C,UESTADOS EN FAMAS Y PLAZA DEL MERCADO 
INTERVALOS EN PESOS % DE NEGOCIANTES VALCR TOTAL VENTAS % TOTAL DE'VENTAS VR. PROMEDIO 
DE VENT4S 
MENOS DE S 1.500 5 $ 75, 0 O O I $ 37. 500 




200 1 a 50 00 375 1'31 2.7 0 0 ¡7 83.513 
i 
5.001 o 9.000 30. 2'100 1 5 0 27 175.012 
9.001 a 20. O 00 , 15. 2'175.0 75 28 362.512 
M AS DE 20.00i 
.5 2'000.0 O 0 25 .11000. 000 
TOTAL 100 7'794.1 7 5 10 0 1 94.854 
FUENTE: 1 NVESLIGACION DIRECTA.- SANTA MARTA.1975 
De los minoristas encuestados el mayor porcentaje corres-
pondig a los que tienen invertido en el negocio de $2.001 
a $5.000.00 de capital y realizan sus ventas por $1.312.700 
mensuales equivalente al 17"%¿ del total de las ventas, el 
menor porcentaje fu g para los que tienen un capital inver-
tido de menos de $1.500.00 con ventas de $75.000.00 men-
suales y representa el 1»; de este gremio, como se obser-
va en el cuadro anterior; es decir, que el mercado est/ 
dominado por los minoristas que tienen invertido en un 
negocio el mayor capital y solamente representan el 5% del 
total de la poblacien minorista. 
La utilidad del carnicero esta en funcign del habilidad 
que tenga para hacer los cortes de la carne, puesto que 
el grueso delos consumidores dificilmente pueden distin-
guir entre carnes de primera, de segunda y tercera cali-
dad. 
En condiciones aceptables de ventas, el carnicero gana al-
rededor de $l.500.00 a $2.000.00 por la venta de la a 14 
arrobas de carne que es el rendimi-nto promedio de una res. 
Jado el rigmero de famas que existen en Santa Marta la ven- 
tas promedio es de 24 arrnbas por dfas. El colocador 
vendic5 la carne al por mayor en arrobas a $321.60 prome-
dio a los expendedores y estos la vendieron por kilo o 
libras al por menor. 
CUADRO N°12t —I3 PRO E DEN CIA DE LA CARNE DE RES QUE SE E XPEDIO EN SANTA MARTA 
, EN ¿.974 SEGUN TIPO DE EXPENDIO Y N IVEL SOCIO ECONOMIC0
.
— 
T.I PO DE EXPF. D I O MATADEROS DE STA (VITA OTROS MUNICIPIOS 
FAMAS: 
. NIVEL ALTO 
 
I 1 O NIVEL MEDIO 78Vo 22% 
CO 
I N I VE•L BAJO 75% 25% 
MERCADO PUBLICO 100% — 
PROMEDIO . 76.48% 2352 
FUENTE: I V ESTIGA CIO N DIRECTA SANTA MARTA I.•975 
La carne para el consumo que se expende en plazas de mer-
cado proceden en su totalidad de mataderos locales y la 
vendidad en fama en menor porcentajes corresponde a car-
nes traidas de otros municipios; es decir, que los mata-
deros de Santa Marta abastecen mas del 76,48% del consu-
mo del producto en los diferentes estratos socio-econSmi-
CO . 
:Je las ventas realizadas por los minoristas de carne en 
fama y plazas de mercado el 97% va directamente al consu-
midor final, mientras que el porcentaje restante va a ins-
tituciones, 
Los principales problemas que encontraron estas clases de 
intermediarios al realizar sus ventas fueron; la falta de 
un mercado garantizado y el gran Amero de expendios sin 
ningun control oficial como tambign la falta de unificaciSn 
en cuanto a la calidad de la carne. 
Los cortes de carne a nivel carnicero no estgn sujetos a 
ninguna forma tgcnica, de tal manera que el minorista am-
parado por la ignorancia del consumidor para diferenciar 
las partes de las reses, vende carne de segunda como de 











Debido a la intervencien de la inspecci& de policcfa pa-
ra el control de precio, pesas y medidas de Santa Marta, 
el carneciero se vil obligado a aumentar el precio de la 
carne de primera, para compensar los bajos precios fija-
dos a las otras calidades. Por tal razln y ante la inefi-
cacias de estas medidas, en la actualidad, la carne se 
vende al consumidor segen los cortes caprichosos de los 
minoristas. 
Los precios pagado por el carnicero estgn en funciln de 
las disponibilidades de carne, que a su vez son la conse-
cuencia del volumen del sacrificio diario. El 80% de los 
colocadores disponen de fama para la venta al detal, lo 
cual les permite regular sus gastos, ya que es un negocio 
adicional. 
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FIGURA No. IV - 1. 
FUENTE: INVESTIGACION DIRECTA SANTA MARTA 1.975 
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4.8.- TRANSPORTE DE GANADO EN PIE. 
Como función complementaria de la produción original de 
ganado, el transporte, ya sea, fluvial, marftimo, agreo, 
automotor, constituye un escalón importantisimo del mer- 
cadeo. 
Encuestas realizadas para gota investigacign nos indican 
que el 100% del ganado adquirido por los colocadores lle-
ga al matadero transpertado en camiones especializados en 
la prestación del servicio. 
El transporte fgrreo y el aireo son muy poco utilizado pa-
ra movilizar el ganado, debido; primero, a la demora que 
presenta y a su gran capacidad, puesto que no sale hasta 
no completar el cupo; el aireo es uno de los mas rapidos, 
pero no permite ser utilizado por las altas tarifas que 
cobran. 
Las tarifas del transporte varfan en proporcign a la dis-
tancia y al estado en que se encuentran las vfas. Gran 
parte de los vehfculos que transportan ganado de El Difi-
cil, Fundación y pivijay a Santa Marta, buscan cupos de 
compensacigh a su regreso. 
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La perdida que el ganado experimenta durante el transpor-
te pueden ser Ce cuatro kilos, a saber; 
Perdida de residuos organices 
perdidas por deshidratacien. 
rerdidas per consuncien de tejidos. 
perdidas por lesiones y contusiones. 
4.9.- TRANSPORTE DE CARNE Y VISCERAS. 
Este transporte es realizado directamente por los mataderos 
y su importe esta incluido en el derecho de sacrificio de 
la res. 
Existen en los mataderos de Santa Marta un total de tres c.d. 
miones encargados de este transporte. 
Los camiones transportadores de carne se encuentran en bue-
nas condiciones. 
De los vehfculos que transportan carne y vfsceras en Santa 
harta sólo esti acondicionado para tal fin el que opera con 
el matadero "IRTGOMARN. 
La remuneracign, tanto de los transportes como de los ayu-
dantes corre por cuenta del matadero. 
V. MARGENES Y COSTO DE OPERACION EN LA COMERCIALIZAC ION 
DE LA CARNE DE RES EN SANTA MARTA 
5.1.- GEN RALIDADES. 
Debido a la dificultad en las transacciones entre los di-
ferentes intermediarios que existen para la comercializa-
cien de la carne de res en Santa Marta, no se puede calca 
lar el margen como la diferencia entre el total de ingre-
ses, por concepto de ventas y los gastos que incurren ca-
da uno de los intermediarios. Por esta razIn solo presea 
tamos los ingresos y egresos de los agentes que intervie-
nen en forma directa en la distribucien del producto cuan 
do este listo para el consumo. 
Los cuadros presentados en este estudio son el resultado 
de las encuestas realizadas a quienes laboran en el procg 
so. 
El beneficio de los intermediarios se determine, teniendo 
encuenta el peso del ganado sacrificado en los dos matadg 
ros de la ciudad, calculando en peso promedio de 400 ki-
los. en pie, por res, y un rendimiento de 53% de carne, 
en canal, esto es, 212 kilos carne/ res. 
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Los rendimientos de las vfsceras, piel, sebo, sangre, 
cuernos, pezuñas, carne y de materiales no comestibles, 
se obtuvieron basgndonos en investigaciones ya realizadas 
y comprobadas a travgz del desarrollo del presente estu-
dio asi: 
C U A DRO N't I R EN DI MIENTO 
DESGLOSE 
Y DESGLOSE 
K I LOS 
DE UNA RES DE 400 KILOS 
PORCENTAJES 
EN PIE 
CARNE EN CANAL 08 arrobas) 21.2 53.0 
VISCER A BLANCA 592 I 4. 8 I W 
M 
VI SCERA ROJA 25.2 6.3 I 
PI EL 35.2 88 
CABEZA: I 7. 2 4.3 
SEBO I 88 4.7 
SANGRE I 0.6 2.6 
PA TAS 98 2,4 
DESECHOS 1 2•0 3.0 
TOTAL 400 L OO 
FUENTE: NVESTI GA CION DIRECTA STA MT A 1,975 
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En cuanto al negocio realizado por los colocadores a los 
minoristas de carne en canal, una vez efectuado el sacri-
ficio de la res y cumpliendo los trgMites correspondientes 
con el matadero: la carne en canal vendida al por mayor - 
a los diferentes agentes de distribución, supermercados * 
carnicerías, mercado pdblico y demgs establecimientos que 
obtienen el producto para venderlo al consumidor final, mt 
diante la clasificacign por corte y per calidades. Las 
vísceras son vendidas a comerciantes especializados en el 
ramo, quienes hacen las veces de colocadores. Luego es 
distribuido a minoristas que la expenden al por mayor en la 
plaza del mercado. La piel y el sebo son vendidas a empre-
sas procesadoras del mismo, la sangre no es aprovechable. 
5.2.- MARGENES. 
Los precios pagados por los expendedores de carne de res al 
colocador de la misma, se observan en el cuadro No.V-2, que 
son los datos suministrados por la Inspección de Policía p. 
ra el control de precios, pesas y medidas, en el cual apara 
ce el precio por arroba para carne de l& y 2á calidad. Pa-
ra determinar un solo precio se sate el promedio de ambos y 
es el dato con el cual se liquidan los cuadros correspondiell 
te a este capítulo. 
CU ADRO N° 3C 2 PRECIO DE COM PRA DE LOS EXPEN DEDORES DE CARNE DE RES SANTA MARTA (974 
















31 8 80 
ko 
o 
ABRIL 360 276.4 a: 8 20 
MAYO. 357.7 2871 322.4.0 
JUNIO ' 357.5 271.7 314.60 
JULIO 357. • 276.6 31 6.80 
AGOSTO 357 284: -32050 
SEPTIEMBRE 356.5 2679 312.20 
OCTUBRE 355 2946 324.20 
NOVIE1MBRE 350 3254 337.70 
DICIEMBRE 350 3234 336.70 
TOTALES 4.242. 88 3.476.52 3 85930 
PROMEDIO MENSUAL 353 57 28971 321 60 
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El precio promedio general por kilos fu g de $25.72. Para 
calcular el margen bruto de los colocadores de carne de 
res se tome este precio promedio, teniendo en cuenta que 
las ventas las realizan a expendedores de famas y plaza 
del mercado pdblico. 
Se determine un promedio de 400 kilos como peso del ani-
mal en pi g y se obtuvieron los siguientes resultados en 
cada una de sus partes: 
El rendimiento de la carne en canal fug de 212 kilos y su 
precie promedio de venta al expendedor de $25.72 el kilo; 
el valor de las ventas de vfeceras se determine a $4.73 
el kilo; para la venta de pieles se tome una piel intmeda, 
cuyo peso fug de 35.2 kilos yun precio promedio de $6.53; 
el rendimiento del sebo fug de 18.8 kilos, con un precio 
de venta de $5.00 kilo. 
Los ingresos brutos totales se obtuvieron como la diferen 
cia entre el total de ventas y el total de compras, lo 
cual determina un margen bruto para los colocadores de 
carne en canal de 1.7E4. 
CUADRO N 2W -.- 3 MARGEN BRUTO OBTENIDO PO.R LOS CO LOCADORES DE Ci;r-NE DE 
:RES SANTA MARTA 1.974 
COMPRAS  
TOTAL CABEZAS 17 (5563 
TOTAL KILO/PIE _2j7 5267 20 O 
PRECIO PROMEDIO KILO/PIE S 
TOTAL COMPRAS 
VENTAS  
CARNE EN CANAL (KILO) 4/ 3.321.6 1 6 
VENTA PROMEDIO (KILO) 2/CARNE $ 25.72 
VENTA V1SCERAS S 4.73 KILO 6/ 
VENTA PIEL $ 6.53 KILO 7/ 
VENTA SEBOS S5:W KILO 8/ 
TOTAL VENTAS 
_M A RG_ENES_ 
INGRESO BRUTO TOTAL 
INGRESO BRUTO POR MATADERO 










FUENTE: INVEST! GACION DI RECTA . SANTA MAR TA 1.975 
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1/ Con base en el total de reses sacrificadas en los dos 
mataderos de Santa Marta. 
2/ Con el factor de conversión de 400 kilos / pig. 
1/ Encuestas a ocho colocadores de carne en canal. 
4/ Con el factor de conversión de 212 kilos de carne en 
canal / res. 
1/ patos suministrados por la Inspeccign de Policfa para 
el control de precios, pesas y medidas de Santa Marta. 
fi/ Resultados de la operación por el total de kilos / pig. 
2/ Con el factor de conversign de 35.2 kilos. 
Q/ Con el factor de conversión de 18.8 kilos. 
El margen obtenido en el cuadro anterior es normal, si te-
nemos en cuenta el costo de operacign que trae consigo la 
comercializacign del producto. 
5.3.- GASTOS. 
El colocador tiene egresos por los siguientes conceptos: 
Impuesto que paga al municipio $20.00, impuesto que paga 
al departamento $25.co, fondos comunes de la asamblea 
$75.00 1/, derecho de sacrificio $150.00 lavado de 
vfscera $13.00. 
Ji Es el gnico departamento en Colombia que cobra este 
impuesto. 
2/ Incluyendo transporte. 
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5.4.- coll,pacls. 
Precio de un novillo 
de 400 Kgs/pie (a $14.00 Kgs) $ 5.600.00 
5.5.- VENTAS. 
Carne en canal 212 kilos a 
$25.72 kilo promedio 
Vfsceras con relacion al kilaje 
del animal en pi g a $4.73 kilos 
Piel 35.2 kilos a $6.53 kilos 
Sebo 18.8 kilos a $5.00 kilos 






Ordenados los datos en el cuadro siguiente, se analiza el 
margen neto de beneficios por cabezas sacrificadas que a 
nuestro criterio es normal, dada la complejidad de las opl 
raciones. 
CUADRO N-4 INGRESOS y GASTOS' PRO MEDIO POR RES PARA LOS COLO - 
CADORES DE CARNE EN CANAL SANTA MARTA 1.974 
u, 
VENTAS 
. 7. 66849 100 ' % 
' 'COMPRAS 5.600. 73. 2 % 
UTILIDAD BRUTA 2.0 68,49 
GASTOS 283. 3.6% 
UTILIDAD NETA I. 7 8549 23. 
FUENTE: I N VES TIGACION DIRECTA SANTA MA RT A 1.975 
t 
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Para diferenciar los cortes, los colocadores denominan 
carne de primera, segunda y tercera calidad. El precie 
corre en funcign de ésta norma, pero en la mayorfa de 
los casos no se cumple, mucho menos a nivel de cernedero, 
quienes acuden a mgtodos fraudulentos, vendiendo carne rg 
vuelta o adulterando pesas y medidas. 
5.6.- PRECIOS. 
En el proceso de comercializad& de un producto el precio 
es el punto clave, o sea donde se concentran los intereses 
tanto del productor como del consumidor. 21 primero quie-
re vender lo más caro posible su producto, mientras que el 
consumidor desea obtener a un precio bajo el mejor produc-
to; para evitar conflictos, esto es, equilibrar la oferta 
con la demanda, estgn los intermediarios, quienes velan por 
los intereses de ambos. 
El cuadro No.V-5 muestra el precio del ganado, kilo en pig, 
y arroba en canal, con las respectivas grgficas del afic 
1.974. 
CUADRO N°3E-5 F LUCTU A CIONE S DEL GANADO KILO EN PIE Y CARNE EN CANAL 
POR ARROBA EN SANTA MARTA 1.974 



















JUNIO 4.35 314 60 
JULIO 438 3 16 80 
A GO STO 443 32050 




3 I 2. 2.0 
.324.80 
NOVIEMBRE 4.60 337.30 
DICIEMBRE 170 33670 
YO TALES 172.85 385930 
PROMEDIO MENSUAL 1400 321 60 
PRECIO KILO CANAL 25 72 
FU EN T E. DATOS SUMINISTRADOS POR LA INSPFCCION DE POLICIA PARA 0ONTROL DE 
DE PRECIOS, PESOS Y MEDIDAS 
 STA MT A 1975 
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r r j » 6 o A; 
Fluctuacion de los Preclos en Arroba de 
Carne en .Canal., 
investr!gacion Wrecta. Santa Marta. 1.975 
• 
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Fluctuaciones de los Precios de Ganado 
Kilo en Pié. 
Fuente: Investigacon Directa. Santa i1arta. 1.975 
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El precio de la arroba de carne en canal presentó un al-
za bastante considerable en el mes de noviembre, con relA 
cien a los demgs meses. 
El aumento fug de 4.60 con relación a diciembre. SegIn 
las medidas tomadas por el gobierno para controlar los 
precios, estos se clasifican en oficiales y reales: ofi-
ciales son los que el gobierno impone o establece para cA 
da una de las etapas por las que tiene que pasar el pro-
ducto a un nueve intermediario, con el fin de disminuir, 
en parte, la especulación al consumidor final. En con-
traposición, a estas adidas, estan los precios reales que 
existen en el mercado, regulados por la oferta y la deman-
da del producto; la clasificación solo rige en forma tee-
rica, especialmente en el mercado del ganado y la carne 
por lo complejo del proceso y el numeroso grupo de inter-
mediario que la componen. 
El ejemplo que a continuación se expone, explica la forma 
como los precios varfan a medida que aparecen los interme-
diarios: Si un comprador al por mayor compra directamente 
un novillo al productor para sacrificar a un precio pro-
medio de $14.00 kilo (precio para 1.974) con un peso de 
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400 kilos, el costo de la compra es ;;5.600.00. 3i el mi-
norista compra la carne al intermediario (colocador), de-
be pagarle $5.454.00 esto es 112 kilos al canal que rinde 
una res de 400 kilos, a un precio de :.",1121.60 arroba el mj 
florista tuvo que pagar 
.fl.46.00 mas por la carne en canal, 
que el que pagg el mayorista por la res entera, o sea que 
este tiene una ganancia de fl46.00 mas lo que debe recibir 
por concepto de vfsceras, cuero y demgs subproductos no 
comestible de la res. Esto le dg para costear los gastos 
y ademas gana un margen adicional para sf. A su vez el 
 
comprador minorista espera sufragar sus cestos y ganar un 
margen adicional con el nuevo precio, cobrando al consumi-
dor mediante el juego de cortes y la combinacign de cali- 
dad. 
A medida que van apareciendo mas intermediarios los marge- 
nes se dividen entre estos e implican un incremento en el 
precio al consumidor. 




































JULIO 47 35 50 41.25 
AGOSTO 49 . 37 70 43.35 
SEPTIEMBRE 48O 38 80 4385 
OCTUBRE 48» 41 70 4485 
NOVIEMBRE 48 42 I 0 4505 
DICIEMBRE 50 43.90 4695 
PROMEDIO ANUAL $ 4 4 $36 $ 4005 
FUENTE.DATOS.
- 
 SUMINISTRADOS POR LA 1NSPECCION DE POLOCIA PARA EL CONTROL DE 
PRECIOS., PESAS Y MEDIDAS I. 74 
CUADRO N2 E-7 MARGENES BRUTOS ANUALES OBTENIDOS POR LOS MINORISTAS 




r 07 4.75 O 4r• 
N-9 DE ARROBAS 
TOTAL KILOS CARNE 2j 
PRECIO PROMEDIO KILO ( 13 25.72) 3 
TOTAL COMPRAS 27646. 570 
VENTAS 




INGRESOS BRUTOS TOTALES 15'40 I I 6 7 
MARGEN BRUTO ANUAL POR ARROBA (% SOBRE VENTAS) 3570/ 
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1/ jatos tomados de las siete encuestas realizadas a fa-
mas en un tiempo de 300 efes. 
a/ Datos suministrados por las encuestas. 
2/ y 4_/ De cifras suministradas por la Inspección de Po-
licfa para el control de precios, pesas y medidas de 
Santa Marta. 
Los minoristas o compradores de carne de res, obtienen el 
producto en canal, a un grupo de intermediarios denomina-
dos colocadores, quienes a su vez la adquieren mediante 
las transacciones que efectean con los comisionistas o dj 
rectamente con el productor. 
El dinero de arrobas de carne que adquieren los expended2 
res se determinó mediante una muestra tomada a siete fa-
mas, localizadas en diferentes sectores. Suman un total 
de 286.6 arrobas, o sea que el promedio de ventas es de 
33.8 arrobas diarias. El precio de compra de la arroba en 
canal fa' de $321.60 resultado que se obtuvo promediando 
los precios de primera y segunda calidad suministrado por 
la Inspección de Policia para el control de precios, pesas 
y medidas de Santa Marta. 
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El precio de venta al consumidor lo suministre la Inspec-
ciSn de Policfa para el control de precios, pesas y medi-
das, el cual fue comprobado mediante una muestra tomada 
en diferentes sectores de la ciudad, que se supone consu-
men carne de primera y segunda calidad. Como la cantidad 
de carne de tercera claidad no es representativa, solamen 
te se tomaron estos dos precios, de estas calidades que 
dan un promedio de $40.05 el kilo. 
El margen bruto promedio por arroba representa el 35.7% - 
sobre el total de ventas. 
CUADRO N 9 V —8 MARGENES BRUTOS ANUALES OBTENIDOS POR LOS MINORISTAS 
.
EN MERCADO', PUBLICO. SANTA MARTA 1..974 
COMPRAS  
NUMERO. DE ARROBAS « 5571D 
TOTAL KILOS CARNE,V 6971.25 
PRECIO PROMEDIO KILO (325.72.) 
_gy 
TOTAL COMPRAS S 1.7930 055 11-• 
o 
VENTAS e 
PRECIO PROMEDIO KILO- CARNE( 5119.05±/ 
TOTAL VENTAS 5279.2085? 
MAR GENES  
INGRESOS BRUTOS TOTALES 99.90802 
MARGEN BRUTO ANUAL POR ARROBA % -SOBRE . VENTAS 35 .7 dio 
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1/ Resultado de las encuestas a un tiempo de 300 dfas. 
2/ Y 2/ pe cifras suministradas por la Inspeccien de Polj 
cfa para el control de precios, pesas y medidas. 
Los Temas datos se obtuvieron en la misma forma que en el 
cuadre -7. 
El margen bruto comparado entre estos dos grupos minoris-
tas no muestran ninguna diferencia, si se tienen en cuenta 
que los costos altos de los expendedores, en fama, se com-
pensan con el mayor nImero de arrobas que venden, mientras 
que el otro grupo vende menos, pero sus gastos son reduci-
dos. 
CUADRO N°3r 9 INGRESOS Y EGRESO EN PROMEDIO DIARIO DE LOS M1NOR1ST4S 
EN PLAZAS DE MERCADO EN SANTA MARTA 1.975 
VENTAS. BRUTAS (I4Ø a 3 40.05. kilo ) 3 7.008 I
0/0  
O O 
MENOS MERMAS Y DESPERDICIOS. 
UNA  (I) LIBRA POR ARROBA 252 35 
VENTAS NETAS 6.756 93.4 MENOS COMPRAS ( PRECIO $ 25.72 ) 4.501 6.4.2 UTILIDAD BRUTA 2,255 324 
GASTOS: 
IMPUESTO POR DE DERECHO A MESA I 3 23. oo O 
1-* 
TRANSPORTE DE CARNE 20.00 PICADO Y SAC ADO 40oo DEPRESI A CION EQUIPOS I Ooo 
MANTENIMIENTO IMPLEMENTOS 
DE TRABAJO ( AFILADA). 
.I5oo 
PERDIDA POR CUENTAS INCOBRALES 40oo 
CONSUMO FAMILIAR ( 2 k ilo ¡dio) 72oo 
ADMINSTR A CION 6Qc., TRANSPORTE 
J IMPREVISTOS la 
EMPAQUE 50.o o 1 
TO T A L 410 58 
UTILIDAD NETA $ I .845 2/ 3 
II SEGUN LO ESTABLECIDO EN EL ARTILO 7 DEL ACUERDO 23 DE SEPTIEMBRE 9/68 
2/ UTILIDAD POR CADA 14eVENDI ID AS 
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Las ventas brutas que estan dadas con base en un promedio 
de 14 arrobas, vendidas a $40.05 el kilo; se determine 
que por cada arroba de carne, hay una merma Ce una libra 
dada por la cantidad de sangrfa que desaloja la carne 
cuando va al congelador. 
Los gastos en que incurren estan representado por un pica-
dor pagado por cada res que el minorista expenda, no es un 
obrero fijo. El duefio es quien generalmente este' al fren-
te del negocio, asigngndose un salario diario de $60.00, 2 
tros gastos estan representados en el cuadro No.V-9. 
Deducidos los gastos de la utilidad bruta, les queda una 
ganancia de $1.845.00 por cada 14 arrobas diarias de carne 
vendida, esta utilidad en ningun momento es constante, dada 
la variacien de los precios de compra y venta, asi como de 
los gastos en que a diarios incurren estos minoristas. 
CUADRO N° 3E -0 INGRESO Y EGRESO EN PROMEDIO DIARIO DE LOS MINORISTAS EN FA M A 
SANTA M ARTA 1.974 
VENTAS BRUTAS 24 ARROBAS 
fo 
AS 40.05 KILO 12. 0 I 5 100 
MENOS MERMAS DESPERDICIOS 
I LIBRA PCR ARROBA 480.6 4 
VENTAS NETAS 
MENOS COMPRAS (25.72 KILO) 
UTILIDAD BRUTA 
GASTOS 
1NPUESTOS INDUSTRIA Y COMR, $ 24 
ASEO Y U MPI Ez A DEL EXFEND. 40 
PAGO EMPLEADO 40 
ARRIENDO LOCAL 70 
TRASPORTE DE LA CARNE 30 
TRAN S POR TE PERSONAL 40 
DEPRESIACION EQUIPO 4 
PERDIDAS CUENTAS INCOBR. 20 
CONSUMO FAMILIAR 4KILOS ¡60.2 





UTILIDAD LIQUIDA  
I I •634.4 968 
7 7 I 6 642 
3,9( 8 4 32.6 
64 82 .11 53 
3.270.2 272 
FUENT E I NVESTIGACION DIRECTA STA UTA 1975 
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1/ Resultado de las encuestas a famas. 
Los gastos del cuadro No.V-10 son el resultado de promedios 
obtenidos mediantes encuestas a famas en los estratos altos 
medios y bajos en la ciudad. 
Se detc,rmino un precio promedio de $2.100.co mensuales de 
arriendos equivalente a un diario de $40.00 y ademas otros 
gastos que los podemos observar en el cuadro No.V-10. 
La ganancia que deja este negocio de los expendedores en fa 
ma es de $3.270.20 por cada 24 arrobas de carne que venden. 
Los expendios mejor ubicados logran vender hasta dos reses 
liarlas* 
 mientras que otros no alcanz& a vender 16.9 arro-
bas en el mismo tiempo. 
La utilidad de los minoristas en famas no representan gran 
diferencia, debido a que estos no obstante logran mejores 
ventas, tienen gastos muy elevados comparados con los ex-
pendedores en el mercado plblico. 
Para actualizar la informad& del presente estudio* hemos 
tomado 2atos mas recientes sobre precios al minorista y prg 
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cics al consumidor, que nos dan una idea mas clara de lo 
que realmente puede dejarle este negocio al minorista. 
5 CORTES DE LA CARNE DE RES. 
"La canal estg constitufda por los huesos y todas las par 
tes blandas y carnosas que lo rodean y que luego se van se. 
parando en los distintos cortes, mayoristas y minoristas, 
cuyas partes y piezas tienen distintos valor y categcrfa, 
al propio tiempo que arrojan rendimiento y cantidades di- 
versas". 1/ 
La canal es diferente de una especie a otra y constituye 
las producciones o elementos dgrmicos. Por lo general, los 
cortes que se realizan sobre la carne son diversos y se di-
ferencian de una región a otra, ya sea en carne para consu-
mo directo o para exportación. En la canal bovina la sepa-
ración del animal en dos medias canales constituye la &ti-
ma operaci& del proceso de sacrificio. Estas medias cana-
les se diferencian entre sí porque una de ellas tiene cola 
y recibe el nombre de canal cargada mientras que la que no 
tiene se llama canal descargada. 
Las canales permanecen durante un tiempo prudente en la sa- 
1/ Mercadeo del ganado y la carne. Javier Piernavieja 
Bogotg 1.971. 
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la de oreo o de venta antes de salir al mercado. 














Cuando el canal se dedica a exportad& se le somete a un 
tratamiento especial que consiste en quitarle la grasa que 
le envuelven, teniendo en cuenta que requiere de buena prg 
sentacien, por que as( lo exige el mercado internacional, 
lo que no ocurre con la carne dedicada al consumo de la 
ciudad, debido al peso de las medias canales la manipula-
d& de esta se hace dificrl, por lo cual debe realizarse 
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cortes a cada media canal, quedando convertida en cuartos 
de canal llamados cuartos delanteros y traseros para facj 
litar as! el transportes de los cortes minoristas a los 
transportadores. (Ver figura No.v-l). 
Las partes de la canal que tienen mayor demanda en los - 
mercados externos son los llamados cuartos compensados, 
debido a su calidad. 
Debido a su calidad el cuarto traseromtiene mgs acepta-
d& en el guste del consumidor. 
Para la canal dedicada a la exportacign existen cortes mA 
yoristas especiales as!: 
El corte en cuartos. 
El corte pistola. 
Este gltimo se efectga en el cuarto trasero, separando la 
falda de la costilla, quedgndo la cadera, el lomo, el solo-
millo y la pierna, se constituyen en las partes mgs valio-
sas del animal. (Ver figura No.V-3). 
Los cortes mayoristas de bovinos utilizados en Colombia se 
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pueden observar en la figura No.V-2 y se realizan separan- 




Costilla y Tiro. 
Los cortes mgs utilizados en Santa Marta en bovino para ti-

















Lomo de brazo 
Bola de brazo 
Murillos. 
Los cortes de la pierna son: (ver ffgura No.v-5) 
hola 
Sota 
centro de pierna 
Tapa 
Muchacho 
Murillo externo e interno. 
_Lri cuanto a cortes minoristas o secundarios gatos se realizar 
en la sala de reshuese de supermercados, carnicerfas, etc., 
cara la respectiva venta al pgblico, :t'era de estos, existen 
los cortes terciarios, que son los que realiza el carnicero, 
por kilos o libras, para la venta de la carne al consumidor. 
En cuanto a los cortes Oe carne por el carnicero y que comun-
mente se les llama terciarios, no estgn sujetos a ninguna 
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norma ttcnica ni muchos menos a una ley Éspecifica y clalL 
fica la carne asf: 
Carne de primera: Lomo ancho 




Carne de mico 
Carne de segunda: Sobre barriga 
Espaldilla 
Lomo parcino 
Carne de pecho 
Carne de tercera: Falda 
Batata 
Cogote 
La habilidad para hacer los cortes depende de la destreza 
o experiencia del carnicero y de la ignorancia del consu-
midor para diferenciarlo ya que por lo general la venta de 
carne hecha por el carnicero es revuelta, para evitar que 
quede existencia de carne vieja. La que tiene mayor demau 
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da en el estrato alto es la carne correspcndiente a la de 
primera calidad. 
La de segunia y la tercera son demandadas por los estratos 
medios y bajos. 
5.6.- t3ICACION DEL CORTE EN LA MEDIA RES. 
Ver anexo No.2. 
UN CORTE DE CARNE rE RES PE PRIMERA CALIDAD EN SANTA MARTA 
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CANAL BOVINA. 
CUARTOS DE BOVINO. 
CUARTOS DE BOVINO. 
CANAL Y CORTES MAYORISTAS 
DE BOVINOS. 
FIGURA No. V-1. 
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a. CORTE ÁNÁTOMICO b. CORTE ESQUEMÁTICO 
CORTES MAYORISTAS DE BOVINO 
EN COLOMBIA. 





CORTES MAYORISTAS DE EXPORTACILN PARA 
BOVINOS. 
FIGURA KG. 











- cabeza de lomo 
pecho - - - 
- pescuezo 
ESQUEMA DE LOS CORTES MINORIS 
TAS DE RES EN SANTA MARTA. 







---bola de brazo 
murillo 
a. CARA INTERNA b. CARA EXTERNA 
ESQUEMA DE CORTES MINORISTAS 
DEL BRAZO EN SANTA MARTA. 




centro de pierna 
ESQUEMA DE CORTES MINORISTAS. 
DE LA PIERNA EN SANTA MARTA. 
FIGURA No. V-6. 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
MATADERO VIRA VIRA. 
Conclusiones - 
Lbicado en la variante Troncal del Caribe a la altura del 
kilometro 12. 
El sistema manual en el proceso sacrificio no logra pres 
tar un servicio eficiente comparativamente con un sistema - 
necánico. 
En lo que se refiere en el aspectc higienicc de este, exis-
te una eficiencia en la totalidad de la planta, especialmen 
te en la sala de sacrificios y de lavado de vísceras, dg un 
aspecto agradable no solo al producto que se obtiene sino 
al personal que labora como consecuencia del sistema, su 
presentacien se refleja en el vestido y el calzado ocasio-
nando una fructificad& notoria en la actividad de los o-
perarics. 
La capacidad actual de sacrificio del Matadero VIRA VIRA 
es de 40 animales por hora, pero debido a la demanda del 
mercado solo utilizan un 50% de su capacidad de sacrificio. 
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Los precios del ganad,  lo imponen los comisionistas, no 
existe una entidad que regule la cantidad de ganadc que dm 
be sacrificarse. 
o obstante de ser este matadern de propiedad privada, hay 
que anotar la gran contribucign realizada por dicha insti-
tución a la comunidad samaria, abasteciendo de toda la caz 
ne necesaria para el consumo de sus habitantes, en esta 
forma se ha autocreado un compromiso social, versi6n 4sta, 
hecha directamente per su propietario y percibida por los 
investigadores. 
En cuanto a la vía de penetrad& al matadero se observ6 
que se encucrtra en p4simas condiciones, debido a que esta 
fu g desechada para poner en funcionamiento la Troncal del 
caribe, pero el acceso direct hasta el matadero podríamos 
afirmar que es una carretera de herradura mas no para el 
transito de vehículo para transpertar animales; de tal ma-
nera que una de las objeciones de mayor acentuaci& es 6s-
ta. 
Recomendaci/n. 
vi,n vista del desperdicio de los subproductos, no solamente 
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en este matadero, se recomienza la instalacien de equipos 
que permitan aprovechar al maximo los subproductos del a-
nimal. 
MATADERO FRIGORIFICOS SANTA MARTA LT: 
Conclusiones. 
Js el &tico matadero en Santa Marta que redne las condi- 
ciones del nercio Internacional para la exportad& de 
carne en canal. 
Ademgs de ser el mejor dctado, no ha logrado industriali-
zar todos los subproductos de la res, por no disponer de 
equipc. 
31 personal administrativo, lo mismo que los jefes do sea-
cien, son tecnicos que conocen a fondo cada una de las la-
bores que les han sido asignadas. 'Isto unido a la armonfa 
de tr,do el personal, ha permitido la marcha progresiva de 
la empresa. 
».ecomendaciones. 
A pesar de ser este matadero el que mayor cantidad de sub-
producto obtienen esta dejando de percibir ingresns por que 
no dispone da equipo, y esencialmente c'e personal que desee 
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dedicarse por completo. 
Si este frigorifico logra adiestrar al personal que re-
quiere este oficio puede procesar la hiel, inclusive la 
del otro matadero de Santa Marta, contribuyendo al desu 
rrollo de la industris nacional. En base a Lo ya expueu 
to podemos concluir que la ciudad dispone de matader,
- su 
ficiente para el sacrificio de ganado que se consume. 
Es necesario que el matadero logre un mejor servicio, - 
puesto que, el almacenamiento per parte del acueducto 12  
cal es deficiente. 
Investigacign directa por parte del gobierno nacional 
para evitar que el precio del ganado sea impuesto por los 
productores. Esta interncitn debe ser mediante una ley, 
decreto o resolucign, que establezca precios mg*imos del 
ganado en pig. 
TRANSPORTE DE GANADOS 
 
Conclusiones. 
Los camiones transportadores no estgn lo suficientemente 
bien dotados, carecen de divisiones de res en res. Esto 
ocasiona caídas de los animales, especialmente cuando el 
vehículo frena; otras veces, el animal al caer sufre magm 
lladuras por pisadas c corneadas de los quo van dentro. 
Los centros de acrpio no disponen de embarcaderos v desem 
barderos adecuadcs, por que carecen de las instalaciones 
tecnicas para acelerar el proceso y disminuir las perdidas 
que ocasiona esta deficiencia. 
Los animales son mal manejados por que no existe un perse-
nal adiestrady que conozca cuanto se pierde por el emplec 
de medies como punzones, letigos, vara, etc, para obligar-
lo a subir, bajar o situarse dentrc del vehículo. 
El aseo de los camiones no es frecuente hasta el punto que 
permanecen por varios días contaminados de escrementos. 
Recomendacien. 
En vista de las notables deficiencias que se acaban de a-
notar, se recnmienia la intervencitn de las autoridades 
gubernamentales, para que dicte normas sobre los requisi-
tos que debe reunir este transporte. 
- ar a ccnocer las 
ventajas que brinda un buen transporte y divulítar los co- 
nocimientos que permiten este objetivo. ar e(Tucacidn 
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tecnica a transportadores y ayudantes e instruir a ganadg 
ros sobre la importancia que tiene el buen transporte del 
ganado y mejorar las vfas por donde circula el mayor némg 
ro de vehfculos que abastecen de carne a los mayores cen-
tros consumidores, por que la merma en las primeras 24 hg 
ras de viaje es relativamente mayor a la sufrida después 
de éste tiempo. 
MARGENES 
Conclusiones. 
Los mérgenes a nivel de colocador y minoristas son norma-
les si tenemos en cuenta la complejidad de las cperaciones 
que se suceden en el proceso de la comercializacién de es-
te producto; aparentemente son elevados, pero se disminu-
yen notablemente, si se tiene en cuenta los gest m inespe-
rados en que con mucha frecuencia incurren, dada la inestg 
bilidad en los precios, en todas las fases de la comercia-
lizacién. Los mérgenes de los minoristas expendedores, em 
fama, son mas elevados que los que obtienen los expendedo 
res en el mercado Aplico como consecuencia de las ventas 
que realizan dichos expendedores en fama, 
jeccmendaciones 
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Se recomienda la especializaci6n de los centros expendeap. 
res en carne e buena calidad, para que se justifique los 
altos precios de los productos que el consumidor tiene 
que pagar por ellos. A2emis, se hace necesario, un mayor 
control en cada una de las diferentes fases de la comer-
cializacidn, debido a que iste es uno de los mayores mo-
tivos para subir los precios. 
DISTRIEUCION Y SANIDAL LEL PRODUCTO. 
Conclusiones. 
Existe ineficiencia en la calidad del producto por la diver 
sidad de cortes efectuadcs y determinados por la ubicacien 
de expendios en los estratos de la escala social. 
En la venta de carne al consumidor no existe un sistema unl 
forme de corte, aada la carencia de normas legales en la ¿kg_ 
tualidad, cada expendedor puede descomponer la canal a su - 
gusto, segin la costumbre y la salida que tenga a determina 
da parte. A su vez el consumidor desconoce cada uno de los 
nombres que toman los cortes, por que cabe anotar que mien-
tras en unas ciudades la carne mis fina es el lomo, en o-
tras son las chata, e a su vez el lomo toma el nombre Ce 
chatas 
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Al hablar de calidades de carne como de primera, segunda 
y tercer, gestas siempre llegan al consumidor como carne 
de primera y en algunos casos de segunda, haciendo la 
salvedad de que la carne final no es de primera, por que 
para astas existe un precio mayor. 
El productor hace poco esfuerzo para lograr la calidad del 
ganado que saca al mercado, porque no tiene rechazos ni rg 
olamos por parte del expendedor que nunca se queja de que 
la carne no terga venta. 
Como es diffcil poner precio "standar" para el producto 
(ganada y carne), varfan continuamente y siempre al alza, 
determinada ésta por la acción de cada uno de los grupos 
que intervienen en el proceso de la comercializaci6n. 
El gobierno en su plan de proteger al consumidor promueve 
campañas para controlar pesas y medidas en la venta del 
producto; una vés terminada esta se retorna al sistema de 
adulteracien. Este control es muy dispendioso, miXime 
cuanclomuchos de los expendios no tienen licencia de fun-
cionamiento. 
Para lograr la sanidad del producto debe existir un control 
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en primer lugar veterinario y en segundo lugar, higienico 
21 aseo durante el transporte es fundamental, ya que las 
ccndiciones en que viene el animal son propicias para mu-
chas enfermedades que no pueden descubrirse 'urente la 
inspeccien "ante-mortemn: 4ste examen y el realizado a 
canales y vísceras no tiene mucho alcanze en algunos mata 
deros. 
uos vehtculos transportad es de carne no tienen acceso 
al lugar de cargue y descargue del producto, y por esta 
razen ea conducido por los auxiliares del vehículo; lo 
mismo sucede en el trasnporte de vísceras, pere en una 
forma mas desastrosa por que el producto en muchos casos 
cae hasta la superficie. 
espues de llegar al expendio la víscera es depositada en 
el propio piso cementado, per
- por 41 transitan los depen-
Aientes; ademis la disponibilidad de agua es deficiente. 
..ecomendaciones. 
como recomendaciones generales en la distribucik y sanea- 
miento del producto se pueden citar las siguientes: 
7:otar a la ciudad de vehículos provistos de ganchos colgan- 
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tes para que la carne mantenga sus propiedades sin sufrir 
magullamientos. ES necesario un estudio afondo sobre el 
financimiento y la capacidad de pago de que dispone este 
gremio para lograr el objetivo. :acilitar el acceso de 
los vehfculos que transportan carnes hasta la linea de ven 
ta para evitar la desorganizad& de los ayudantes que tan 
to desmejoran el producto. 
Legalizar el sistema de cortes y calidades con el fin de 
que los precios cobrados al consumidor se justifique y de 
esta manera que el productor mejore su ganaderfa. 
Implantar la modalidad de un uniforme plgstico que facili-
te el aseo de los operarios. 
Establecer normas higignicas que se cumplan especialmente 
para los expendios de vísceras mediante el empleo de ganchos 
inoxidables para colgar el producto y evitar que sea deposi-
tado en la superficie, 
Se recomienda tambign sea dividido, empacado y con peso 
exacto ya que esto facilita a las amas de casa el consumo 
de subproductos. 
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necesaria seguir fnmentando la camparía contra las adul-
teraciones de pesas, precios y medidas mediante la colabol
.  
reaten de los mismos c sumidores que a diarios se enteran 
de los precios y manifiesten cualquier anomalfa en la ofi-
cina de la inspeccidn de . iplicfa para el control de pre-
cios, pesas y medidas de :anta -arta. 
REGULACION GI77:,721;AMENTAT,. 
Conclusiones. 
Muchos de los decretos v leyes dictados por el gobierno na- 
cional sobre el fomento de la ganaderfa no se cumplen a ca-
balidad; es el caso del decreto 1.991-1.954 que prohibe el 
sacrificio de hembra de ganado vacuno menores e ocho aflos. 
Los propietarios justifican este hecho alegando que muchas 
de las hembras que salen para el matadero son improducti-
vas y por tanto no hay ras& para dejarlas otros se quejan 
de la falta de cr631to que los obliga a salir de las hem-
bras sin que hayan dado las crías necesarias, no hayan al-
canzado la edad requerida para el sacrificio. 
La resoluciln Nt.000917 de agosto 18 de 1-963, sobre fun-
cionamientos de mataderos es muy el‘stica y permite que 
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funcionen con muchas deficiencias. 
La legislaci6n sobre importaci6n de maquinarias y equipos 
para mataderos requiere ele muchos trimites que dificultan 
la llegada oportuna del material importado. 
Recomendaciones. 
Colocar en cada uno de los mataderos, veterinarios perma-
nentes con salarios acordes a su nivel profesional para que 
as f se ocupen con mayor responsabilidad del control de sa-
crificio, especialmente el de las hembras, para lograr un 
incremento en la crfa y a la vez el fomento de toda la po-
blaci6n ganadera. 
PLAZAS DE FERIAS. 
A pesar del notable crecimiento de la poblaci6n en Santa 
Marta no se disponen de una plaza de feria, la cual es de 
mucha importancia para la realizacidn de todas las tran-
sacciones del ganado dedicado al sacrificio para el consu-
mo local esta plaza debera contar de corrales separados p, 
ra la compra y venta del ganado como talbith para la cua-
rentena de los animales que se sacrifiquen en los mataderos. 
En lo referente a la ubicacien de ésta se tratarfa de 
-138- 
buscar un sitir adecuado con todP el equipo tecnic
- y per-
nal suficientemente capacitado para desemper.ar dicha labor. 
La inspeccien "ante-mortem" del ganado para sacrificio se 
haría en conjunto para los diferentes mataderos, en esta 
forma se evitaría el sacrificio de reses enfermas. 
Lsta feria prestaría el servicio de fumigacien y lavado de 
las reses ante del sacrificio. 
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ANEXO No.1 
Requisitos para el sacrificio. 
Decreto No.1991 de junio 30 de 1.954 del Gobierno Nacio- 
nal, por el cual se prflhíbe el sacrificio de hembras de 
ganado vacuno menores de cho ales. 
Artfculo lo.- "A partir del primero de julio próximo, 
(1.954) proldbase el sacrificio de vacas 
cuando su edad sea inferior de ocho afios, 
salvo que n- sean aptas para la reproduc-
cign set*, certificad: que expida el res-
pectivo ganadero. 
7(eso1uci5n o.00130 de 1.975 del linísterio de 'Salud PI 
blica dicel "Los terneros no-natos del quinto mes de get 
taci6n en fllante, se daran al cflnsumo a criterio del 
veterinario". 
Resoluci6n Mo.000917 c'e agosto 28 de 1.963 del Ministerio 
de Salud ?Inoneco por la cual se adoptan las ncrmas sobre 
disposiciones cenerales de los alimentos (carnes y deriva 
- os) para consumo humano. 
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
CORAZON DE CUADRIL 
Corte ubicado en la región pelviana, limita hacia adelante con los bifes angostos y 
lomo, hacia abajo y adelante con la colita de cuadril y el vacío, hacia atrás y lateral 
con la nalga de afuera, interiormente con la nalga de adentro y hacia arriba con la 
tapa de cuadril. 
BASE OSEA: 
Coxal y sacro. 
PLANO: MUSCULAR: 
Músculos glúteo superficial y glúteo medio. 
PREPARACION: 
Se separa el lomo; se sierra el espinazo a través del espacio lumbosacro. Previa-
mente se levanta el músculo bíceps femoral y luego se desinserta le masa de múscu-
los glúteos de sus inserciones en el coxal, sacro, ligamentos sacroilíacos y sacro-
ciáticos y trocánter mayor del fémur. 
Se separa el músculo glúteo profundo, efectuándose finalmente las operaciones de 
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — SHV HUESO 
CUADRIL 
Corte ubicado en la región pelviana, limita hacia adelante con los bifes angostos y 
lomo, hacia abajo y adelante con la palomita y el vacío, hacia atrás y lateral con 
la nalga de afuera e interiormente con la nalga de adentro. 
BASE OSEA: 
El plano esquelético está formado por los huesos coxal, sacro y dos primeras vér- 
tebras coccígeas-. 
PLANO MUSCULAR: 
Comprende las grandes masas rhusculares que cubren la región pelviana, funda-
mentalmente los músculos glúteos superficial, medio y profundo y el tercio supe-
rior del bíceps femoral. Accesoriamente puede contener una pequeña porción del 
tensor de la fascia lata. 
PREPARACION: 
Se separa el lomo, se sierra el espinazo a través del espacio lumbosacro, se ha-
ce luego un corte desde la articulación sacro-coccjgea dirigido hacia el trocánter 
mayor del fémur; este corte puede partir también desde más atrás, a la altura de 
la primera o segunda vértebra coccigea. Luego se separan las masas musculares 
de su inserción en el coxal, sacro, vértebras coccígeas y ligamentos sacrollíacos y 
saciociáticos, efectuándose finalmente las operaciones de recorte y prolijamiento. 
En ciertas formas de preparación puede quedar adherida al tco?* parte del múscu-
lo tensor de la fascia lata (colita de cuadril), aceptándose una porción .de menos 




CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
BIFE DE VACIO 
Es un pequeño corte totalmente carnoso de forma ovoidea y plana ubicado en la 
región inguinal. 
BASE OSEA: 
Como tal se considera a las inserciones del músculo oblicuo abdominal interno, es 
decir, la tuberosidad coxal, el pubis y las extremidades esternales de las tres últi-
mas costillas. 
PLANO MUSCULAR: 
Está constituido por la porción carnosa del músculo oblicuo abdominal interno. 
PREPARACION: 
Se efectúa una incisión en la región interna del vacío, circundando el citado Múscu-
lo, que luego se separa por la aponeurosis de la túnica flavo e Internamente del 
peritoneo. 
Se prolija el corte quitando adherencias de tejido adiposo. 
Junta Ñacional de Carnes 
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
COLITA DE CUADRIL (Sinonimia: Palomita) 
Corte de forma triangular que limita hacia atrás y arriba con el cuadril, hacia ade-
lante con el vacío y hacia abajo y atrás con la bola de lomo. 
BASE OSEA: 
Angulo externo del ilion, tuberosidad coxal. 
PLANO MUSCULAR: 
Músculo tensor de la fascia lata. 
PREPARACION: 
Se desinserta el músculo de su origen en la tuberosidad coxal. Se separa de la bo-
la de .lomo a través de la aponeurosis que lo vincula con el músculo cuadrIceps, 
femoral para continuar por la aponeurosis anterior del tensor de la fascia lata, 
operación \mediante la cual se separa de los músculos abdominales (vacío). 
••• or•••~••• 






CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
PECETO 
Corte individual que tiene por límites en su parte anterior a la carnaza de cola, 
Inferior a la tortuguita y anterosuperior al cuadril. 
BASE OSEA: 





Se desinserta de sus inserciones en las tuberosidades isquiáticas y calcáneo. Se 
separa de la carnaza de cola incidiendo el tejido intersticio' que lo vincula a la mis-
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CORTE DEL CUARTO DELANTERO — CON HUESO 
BIFE ANCHO 
Tiene por límite delantero a la aguja, hacia atrás los bifes angostos y hacia abajo 
la parte correspondiente de asado. 
BASE OSEA: 
Mitad de la 7', 8', 61  y 10' vértebras dorsales y el etremo espinal de las costillas 
correspondientes. 
PLANO MUSCULAR: 
Superficialmente encontramos los músculos trapecio y dorsal ancho; más profunda-
mente los músculos costal largo, dorsal largo, multifido dorsal, intercostales y ele-
vadores de las costillas. 
• 
PREPARACION: 
Se obtiene serrando el espinazo a la altura del espacio comprendido entre la 6' y 
7' vértebra dorsal, efectuando otro corte con sierra en el espacio entre la 10' y 11^ 
vértebra dorsal. Luego se sierra longitudinalmente a través del borde externo de 
las costillas hasta una distancia equivalente a la mitad del diámetro del ojo del bife 
transportado a partir del borde inferolateral del mismo. • 
• 
• 
fle~le,•••••.,  Ste14 1.1~ 
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CORTE DEL CUARTO DELANTERO — SIN HUESO 
BIFE ANCHO SIN TAPA DE 4 a 7 COSTURAS 
• 
Limita superficialmente con la tapa, de los blfg,s,ien su parte inferior con la porción 
correspondiente de asado; hacia adelante.Ctiti la aguja y hacia atrás con los bifes 
angostos. 
BASE OSEA: 
Mitad de 41* a 10a vértebra dorsal y la extremidad espinal de las costillas corres- 
pondientes. 
PLANO MUSCULAR: 
Músculos dorsal largo, costal largo y multífído dorsal 
PREPARACION: 
Se extrae por disección la capa de músculos planos que cubren la región dorsal, es 
decir, los músculos trapecio, gran dorsal y Aponeurosis del pequeño serrato _ante-
rior, quedando solamente los músculos extensores del raquis, los que una vez se-
parados de su base ósea van a constituir el corte; luego se prolijan colgajos y se 
emparejan los excedentes de tejido adiposo. 
Carnes 
fri•••••~. 











CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
TORTUGUITA 
Corte ubicado en la región de la pierna; limita hacia atrás y arriba con el peceto, 
lateralmente con la carnaza de cola, hacia arriba y adelante con la bola de lomo e 
Internamente con la nalga de adentro. 
BASE OSEA: 




Se lo obtiene insidiendo el tejido conectivo que lo vincula al peceto y a la carnaza 
de cola. Se separa de sus inserciones en el fémur y tuberosidad calcánea. Se re- 
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
CARNAZA CUADRADA / CARNAZA DE COLA 
Se relaciona en su parte superior con el cuadril, anteriormente con la bola de lomo, 
posteriormente gon el peceto y en su parte interna con la nalga de adentro. 
BASE OSEA: 
Sacro, coxal, fémur y extremidad proximal de la tibia. 
PLANO MUSCULAR: 
Músculo bíceps femoral. 
PREPARACION: 
Existen tres alternativas para la preparación de este corte: 
11 Efectuando un corte hacia abajo y adelante desde atrás de la primera vértebra 
coccígea hasta el trocánter mayor del fémur. 
En este caso, el tercio superior del biceps femoral queda formando parte del cuadril, 
mientras que los dos tercios inferiores constituyen la carnaza de cola, corte corto. 
V) Efectuando un corte hacia abajo y adelante desde la articulación sacrococcígea 
hasta el trocánter mayor del fémur. 
En esta modalidad queda aproximadamente una cuarta parte del bíceps femoral en 
el cuadril. Las tres cuartas partes restantes 'van a formar la carnaza de cola, cor-
te mediano. 
31 Separando totalmente la parte superior del biceps femoral de sus inserciones 
en el sacro, vértebras coccígeas, tuberosidad isqulática y ligamento sacroiliaco, ob-
teniéndose de esta manera la totalidad del músculo que va a constituir la carnaza 
de cola, corte largo. 




El resto de las operaciones es igual para cualquiera de las tres alternativas, es de-
cir, una vez efectuado el corte superior se separa del peceto, bola de lomo y nalga 
de adentro insidiendo el tejido conectivo y se despega del fémur siguiendo el bor-
de posterior y externo del hueso. 
Se prolljan colgajos y recortan de manera superficial los excesos de tejido adiposo. 
• 
I Il• IMII• lar - 
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
NALGA DE ADENIRO 
Corte ubicado en la parte Interna del muslo, limita en su parte delantera con la 
bola de lomo, exteriormente con la carnaza cuadrada, hacia atrás con el peceto y 
en su parte superior con el cuadril. 
BASE OSEA: 
Isquión, pubis, fémur y epifisis proximal de la tibia. 
PLANO MUSCULAR: 
En un plano superficial tenemos hacia craneal el músculo sartorio y más atrás el 
recto interno. En un plano más profundo encontramos de craneal a caudal los múscu-
los pectineo, aductor y semimembranoso. 
PREPARACIÓN: 
Para obtener este corte se lo separa de la bola de lomo y la nalga de afuera insi- 
diendo a través del tejido conectivo. Se desosa separando las masas musculares 
insertadas en el suelo de la pelvis, fémur y tuberosidad tibial. 
Se prolijan las superficies de cortes y se recortan excesos de tejido acIMAiso. 











CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO di 
BIFE ANGOSTO 
Tiene por limite anterior a los bifes anchos, posterior al cuadril e inferior al lo- 
mo y porción de asado correspondiente a las tres últimas costillas. 
Mitad de las seis vértebras lúmbares, tres últimas dorsales y extremidad espinal BASE OSEA: 
de la 11', 12! y 13° costillas. 
PLANO MUSCULAR: Ciámprende los músculos costal largo, dorsal largo, multífido dorsal pequeño serra- 
to posterior e intercostales. 
Primero se extrae el lomo separándolo de las vértebras dorsales lumbares y sa- PREPARACION: 
eras: luego se sierra el espinazo a nivel de la articulación lumbosacra, como asi- 
mismo entre la 10° y 111 
 vértebras dorsales. A continuación se corta longitudinal-
mente en'-forma paralela al eje del raquis y hasta una distancia equivalente a h. 
mitad del diámetro del ojo del bife transportado a partir del borde infeiolateral d. 
Se extrae la base ósea, se emparejan las superficies de corte, se 
quitan grasas mismo. 
internas y, en caso-de provenir de 
reses excedidas en gordura, se recorta superf 
cialmente la grasa de cobertura. , 
• 
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
CUADRIL CON COLITA 
Corte compuesto que limita en su parte anterior con los bifes angostos y lomo, 
anteroinferior con el vacío, lateralmente con la nalga de afuera, interiormente con 
la nalga de adentro y en su parte inferoposterior con la bola de lomo. 
BASE OSEA: 
El plano esquelético está formado por los huesos coxal, sacro y dos primeras vér- 
tebras coccigeas. 
PLANO MUSCULAR: 
Comprende las' grandes masas musculares que cubren la región pelviana, funda-
mentalmente los músculos glúteos superficial, medio y profundo, el tercio superior 
del biceps femoral y el tensor de la fascia lata. 
PREPARACION: 
Se separa el lomo; se sierra o desarticula la articulación lumbo-sacra. Se efectúa un 
corte desde la articulación sacrococcigea dirigido hacia el trocánter mayor del fé-
mur; este corte puede partir también desde más atrás, a la -altura de la primera o 
segunda vértebra coccígea. Se desprende la masa muscular adherida al sacro, liga-
mentos sacrociático y sacroilíaco y a la cara glútea del Ilion. 
Tomando como referencia el trocánter mayor del fémur, se inside a través del con-
juntivo que vincula el músculo tensor de la fascia lata (colita) con el músculo cua-
driceps femoral (bola de lomo) para continuar por la aponeurosis del tensor de la 
fascia lata, operación mediante la cual se separa de los músculos abdominales (va-
cio).. 
111 .1.11 __A; 

















CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
NALGA DE AFUERA 
Corte compuesto integrado por la carnaza de cola y el peceto. Limita en su parte su-
perior con el cuadril, anterior con la bola de lomo, Interiormente con la nalga de aden-
tro y en su parte inferior con la tortuguita. 
BASE OSEA: 
Sacro, coxal, fémur, epíf Isis proximal de la tibia y tuberosidad Galcánea. 
PLANO MUSCULAR: 
Músculos bíceps femoral y semitendinoso. 
PREPARACION: 
En la preparación de este corte puede haber dos alternativas: 
Efectuando un corte hacia abajo y adelante desde atrás de la primera vértebra 
coccigea hasta el trocánter mayor del fémur. En este caso el tercio superior del 
bíceps femoral queda formando parte del cuadril, mientras que los dos tercios in-
feriores contribuyen a formar la nalga de afuera, corte corto. 
El corte se realiza desde la articulación sacrococcígea hasta el trocánter ma-
yor del fémur.  
De esta manera queda en el cuadril una cuarta parte del bíceps, mientras las tres 
cuartas partes restantes van a formar parte de la nalga de afuera, corte mediano. 
Una vez efectuado el corte superior por cualquiera•de los dos métodos descriptos, 
se separa el peceto (músculo semitendinoso) de sus Inserciones e Incidiendo a tra 
ves del tejido conectivo que vincula el bíceps femoral con el cuadriceps (bola de 
lomo) y con el grupo de músculos aductores del muslo (nalga de adentro) se logra 
aislar el corte. 
Se corta el tendón del semitendinoso y se efectúan trabajos de recorte y prolija-
miento. 
o 
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — CON HUESO 
BIFE ANGOSTO 
Tiene por limite anterior a los bifes anchos, posterior al cuadril e inferior al lomo 
y porción de asado correspondiente a las tres últimas costillas. 
BASE OSEA: 
Mitad de las seis vértebras lumbares, tres últimas dorsales y extremidad espinal 
de la 11', 12/ y 13' costillas. 
PLANO MUSCULAR: 
Comprende los músculos costal largo, dorsal largo, multIfido dorsal, pequeño se- 
rrato posterior e intercostales. 
PREPARACION: 
Primero se extrae el lomo separándolo de las vértebras dorsales, lumbares y sa-
cras. Luego se sierra el espinazo a nivel de la articulación lumbosacra, como 
asimismo entre la 10/ y 11/ vértebras dorsales. A continuación se corta longitudi-
nalmente en forma paralela al eje dei raquis y hasta una distancia equivalente a 










CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
VACIO 
Tiene por límite en su parte anterior el asado y la falda, superior a los bifes an-
gostos y posterior a la colita de cuadril. 
BASE OSEA: 
En este caso debe considerarse como base ósea a los puntos de inserción de los 
músculos abdominales ya sea directamente o bien indirectamente por intermedio 
de tendones o fascias. Tenemos entonces: las caras externas de las costillas, las 
apófisis transversas de las vértebras lumbares, el cuerpo del ilion, la tuberosidad 
coxal y el pubis. 
PLANO MUSCULAR: 
Comprende los músculos y fascias que contribuyen a formar la pared del abdomen; 
estos músculos son: oblicuo abdominal externo, oblicuo abdominal interno, recto 
abdominal y abdominal transverso. 
PREPARACION: 
Previa extracción del matambre, se lo obtiene incidiendo el tejido conjuntivo y adi-
poso que lo vincula a la colita de cuadril hasta llegar al límite ventral de los bifes 
angostos. Luego se continúa el corte a lo largo del borde de los bifes angostos 
hasta llegar a la 13' costilla; la que se bordea hacia ventral hasta lograr la separa-





Junta Nacional (le Carnes 




Tiene por límite delantero a la aguja, hacia atrás los bifes angostos y hacia abajo 
la parte correspondiente de asado. 
BASE OSEA: 
Mitad de la 7', 8°, 9' y 101 vértebras dorsales y el extremo espinal de las costillas 
correspondientes. 
PLANO MUSCULAR: 
Superficialmente encontramos los músculos trapecio y dorsal ancho; más profun-
damente los músculos costal largo, dorsal largo, multífido dorsal, intercostales y ele-
vadores de Id costillas. 
PREPAR AqION: 
Se obtiene serrando el espinazo a la altura del espacio comprendido entre la 6° y 7° 
vértebra dorsal, efectuando otro corte con sierra en el espacio entre la 10° y 11° 
vértebra dorsal. Luego se sierra longitudinalmente a través del borde externo de 
las costillas a una distancia equivalente a la mitad del diámetro del ojo del bife 
transportado a partir del borde inferolateral del mismo. 
Se extrae la base ósea, es decir, la mitad de las 7', 81, 9' y 10' vértebras dorsales, 
seccionadas según un plano vertical y mediano y las porciones de costillas corres-
pondientes. 
Se prolija la masa muscular que integra el corte y, cuando provienen de reses exce-
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CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN IlUESO 
BOLA DE LOMO 
Corte ubicado en la parte anterior de la región femoral, limita hacia adelante con 
la colita de cuadril, hacia atrás y afuera con la carnaza de cola, internamente con 
la nalga de adentro y hacia arriba con el cuadril. 
BASE OSEA: 
Fémur y rótula. 
PLANO MUSCULAR: 
Músculos recto femoral, vasto medio, vasto lateral y vasto interno que en conjunto 
constituyen el cuadríceps femoral. 
PREPARACION: 
Se separa de la colita de cuadril incidiendo a través de la fascia lata. Luego se va 
separando de la carnaza de cola y nalga de afuera a través del tejido conjuntivo 
intermuscular. Se extrae el hueso despegando las inserciones musculares en el 
fémur y rótula. 

CORTES DEL CUARTO TRASERO — SIN HUESO 
BIFES ANGOSTOS CON LOMO Y CON CUADRIL 
Corte compuesto del cuarto trasero, integrado por los bifes angostos, lomo y cua-
dril en una sola manta. Limita en su parte anterior con los bifes anchos, postero-
inferior con la nalga de afuera y hacia abajo con el vacío, colita de cuadril y porción 
de asado correspondiente a las tres últimas costillas.. 
BASE OSEA: 
-. Coxal, sacro, mitad de las seis vértebras lumbares y tres últimas dorsales y las 
extremidades vertebrales de las tres últimas costillas. 
PLANO MUSCULAR: 
Músculos glúteos superficial, medio y profundo; porción superior del bíceps femo-
rol; costal largo, dorsal largo, multffido dorsal pequeño serrato posterior, Intercos-
tales; psoas mayor y menor, psoas Ilíaco y cuadrado lumbar. 
PREPARACfON: • 
Se comienza por serrar el espinazo entre la 10* y 111  vértebras dorsales y luego se 
efectúa un corte longitudinal a lo largo del borde externo de las tres últimas costi-
llas a una distancia equivalente a la mitad del diámetro del ojo del bife, medido 
a partir del extremo inferolateral del mismo. A continuación se realiza otro corte 
dirigido •hacia adelante y abajo desde el 'vértice del sacro hasta el trocánter mayor 
del fémur; éste último corte puede partir desde más atrás, a la altura de la prime-
ra o segunda vértebra coccfgea. 
aSe separa la masa de músculos glúteos de sus Inserciones óseas y ligamentosas; 
"De separan los bifes y el lomo de sus inserciones vertebrales. 
Una vez extraída la base ósea, se sacap las masas musculares en una sois man-
ta y se procede a los trabajos de prolijamIento. 
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,,,h1:): Corvacho Correa tombion maya-  y vecino do esta ciuda i Cuí'. 
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IN:. '54 Personero Municipal de Santa Marta, autorizados ambos por el Honorable Concejo Munid- 
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e e N• cientés sesonta y seis (1966) , do lo Notaría Primero de Santa Marta, sociedad domiciliada ! 
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 acta nárnero 47 ¿a septiern l CZ.L.;  
4-• 4> ....N.B.N.,-..-.S..... . ..--'... • 
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e .N. 
. 
. c: re, •-,, 
. 
- .... quien se denominre.6 _cris:delante _EL _CONTRATISTA, se.ha_ac.ordada celebra; el.sc•duienta .4 




..• o o ,,,,. 
.e.c • -',..\[.eorittoto según las' cl6usulas que a_co0tinuoci6o stenumerani__CIAUSULAPRIMERA. 
ft . -: 
4 
. 
"' C 0. : municipio do Sonia Mario d•S en arriendo a Frigorificos Santo Marta "Frigomar sus porto-- i 
:. ro • 
.
‘  ni:Indas en•el Matadero ubicado en rcorregimiento do Cairo/ _jurisdicción del mismo muta . 
""4 1-1 r.4 • •••..S... 
.. 
r- O rt o 
r• .,-c. o kciplo, v le eaneede el derecho de explOtarlo económicamente,. eoniodas los facultades stc; re 
Yr j-4 (Pciúric;4, ?gra la produccián de corno para el consumo local, para lo exportación do la -Lt
i 
c. 1.. ••••:.4t - ....- ---: ." -- -- •. 
r r - ir lailnlo-CI Isnstropreados internacionales y rara el procesamiento do subproducto. Dicho MQ-1  M 0 
1-, '',. .11 , 
- 
ea • .. r, r- • . 
-------- ---- . 
tacier,4,:está 'toaimprondidd dentro de los'sinuiontes l' eros: ind Norte: Línea del Ferrocarril dl, y r: • • • El ,. 
i?,  . 1 
• 
o. o s. +4, t", 
, • . 
rPC 4(e• • Irt Clardoloria 31 terreno do Guillermo Toro Escobari ...../3/t,
' terreno do Guillermo Toro.Escoboul 
si. 1. .^. 2 
r- • o ; E4t, • • 
, 
. 
EiróTea-litablo.on mocito, tonono do Propledad de Aurelio Fernóndez y do Victor Ye,-# 
pas 
VI -„ . - . 
o. 
 





r tiene vna cabida superficierid do trds (3) hectéracs/ El edificio consto do una sola planta e'r ,-c... , ..... . .. .. 
...........--:  
el c'.....'; ; 
. . 
a (.. s....• conskuída do redeña; con csir& ctura metálica y .cublerta de eterna, 'enchapada en baldosi-! 
, 
r 
4' rt .' • • . 
.. 
' . ncg da Parcaiono ficeta una alhisa ¿Si cics.(2).metres, tejí Sistema do monorrieías y grios met / 
. o• ..i; .,..).1 : • . . 
0--. , -,.t •ITcczi...pc..‹.: ..i c::......cla ¿o cl-i:mcitint p;;D:-
. C:rj,COOCI'OrQ.c,a.collilm.rnot6licos, un área_cons4 
.0 1: ülf ''.:.:' 
. 
i 
"I r I ,• • trUrei0 Ch3 OC110CiOnit4 SC17.3 
(CO) mottoz cbect o .rdolj ouo SU rünritten en las especies stnuient.--. 't• 3 . ....... 
. • • . . • 




itt . ,.. 
_paf ár /santa Marta, median/e Acuerdo número 011 do 29 de agosto de 1972, y c-,uienes er. . 
• 
adelante so llamarán EL MUNICIPIO, por una parteLypor la otral_FrigoriTicos Santa.M3:, 
_ •
i 
ta Limitada "Engomar", en su propio nombre y en su condición de cosionoria do los d .5.3cIns 
del contrato que consta en lo c.critura pública número 656 de septiembre 27 de mii nava — 
•••142••• 
miento de desperdicios; ro la do cdinink:r ocien y ;oratorios; caseta 
poro calderas con c-aldol, 
ro depresión« caseta_paro portería. Detalle:1os on ol acta da enloza quo fue protocolizado; 
en lo ESCTUUTO nárnero 656 del siete (7) de septiembre do mil novecies tos sesenta y seis -- 
196!6) en le Notan° Primero del circuito de Santa Marte, donde están las especificaciones : 
- .- 
---1 
do todo lo que es pffitancncia del municipio. CLÁUSULA SEGUNDA.-,  La sociedad CONj 
--I 
TRMISTA recibe el edificio y el lote mencionado, a su entera satisfacción, y cede al ivIU • 
NIMIO las.obras de car6cter permanente e Inamevible, incorporadas en el, Matadero por 1 
FrigoriTicos Santa Marta Limitada, quo se detallan con indicación do sus costos en el acta 
1  do fecho 21 de diciembre de mil novecientos setenta y uno (1971) que,fuo firmada por el - 
Jefe del Plan Regulador de Sohte Martarcloctor Armando Fuentes Santander, por el Socre- I 
I 
orlo de-Haciende+ Municipal, doctor Emilio Fuentes Meza y por'el doctor Alvaro Vesga Sori 
rano, Gerente de la sociedad aquimencionado, acto que fue autorizada expresamente pori 
Resolución número 423 de la misma fecha, dictada por el Alcalde de Santa Mata, doctor -! 
J   ---1 
Alfonso Gonzalez Riascos,• La cesión que se hace en esta cláusula será hasta por la sumo -1 
de novecientos cuarenta y siete mil, doscientos diecisiete pesos con ochenta centavos, 
(5 947.217,80).- CLAUSULA TERCERA.- AderreSs de la cesión indicada en la cláusula a-ril 
—, talco-, .10 sociedad CONTRATISTA se obliga o cederle al MUNICIPIO los obras de carác- i 
I . 
ter ermanente e inamovibles ella ejecute en el futuro y que fueren necesarios paro . a c, 
-1 
liar las dotecione-s técnicas, de acuerdo con olerles y presupuestos previamente aprobados -.Il  
i 
por el municipio y exigidas por las demandas de los clientes dolos contratistas en el exte—1 
. 
— 
rico, la cestón prometida en esta cláusula será bosta por la suma de seiscientos mil posos-1 
($ 600.000.00). Si el costo de estas obras excediere de la suma indicada, EL MUNICIPIO 
. 
• . 
agoró . al CONTRATISTA el .excesoi_y_el pagg se hora.  dentro de. los seis (6) meses siguien, . .. . 
tes a id fecha de terminación del presente contrato, si el mismo no fuere prorrogado o favor' 1 
del contratist▪ a. CLÁUSULA CUARTA.- EL CONTRATISTA prestará al MUNICIPIO en call 
dad de mutuo sin interói,, la suma do tres millones de pesos ($ 3.000.000.00) asT: un millóni 
de pesos ($ 1.000.000. oo) el día de la firma del presente ccintrato, un millón do pesos — 
($ 1.000. 000. oo) el primero (lo.) d, noviembre, y un millón de pesos ($ 1,000.000.00) .01! 
primero (lo.) do diciembre.:  EL MUNICIPIO cancelará este deuda dentro del término dell 
.durachtin del contrato, en cuotas mensuales do cincuenta mil pesos ($ 50.000.00) y para --I 
ello aulcrize o los CONTRATiSTAS para efectuer los descuentos correspondientes y aplican 
 t 
los al paga do la oblieeción quo e.-j fe:ce cb les CONTRATISTAS adquiere el MUNICIPIO I J 










. h.....:ntipulado_de cinco(5) arios, EL MUNICIPIO cancelará a la so 
ciedcd CONTRATISTA el saldo pendiente del pi-é:stern° dentro da 
-1 
' los dos Meses siguientes a la fecha do la terminocián externpor6—  
Inao.' CLÁUSULA canNTA.- Lo sociedad CONTRATISTA se -- 
obliga á continuar explotando y administrando ol Matadero, can 
' .1.-t2-73.rrt="11 autohomfo tácnica y administrativo, asumiendo todos los riesgos , 
y tostas de explotación y prestando el servicio palico de sacrificio de ganodo en los térmi:i  
nos °stip:alados en este contrato_para la 'ciudad de Santa Martos Asimismo EL CONTRATiSTA 
se:obliga_preferencialmente a sacrificar los reses necesarias para el Consumo local de acuerl 
do coh las indicaciones que haga lo Alcalea.  CLÁUSULA SEXTA.- EL MUNICIPIO se re--, 
- 
serva la facultad de inspeccionar'dn cualquier momento y las veces que fuere necesario, ine' 
d'ante sus delegados debidamente autorjzados por escrito por el Alcalde municipal de Santo-] 
Marta, la totalidad o parte del Matadero, sus maquinarias, implementos, accesorios, utonsi 
lios, etc., y los qUe.en el futuro se instalen o compren, con el objeto de comprobar y oseguj 
ron sus mantenimientos y funcionamientos dentto de las más exigentes condiciones de higiene 1 
s'alarldad y técnica aconsejables. A su vez la sociedad CONTRATISTA se obliga permitir I 
y facilitar esta inspecci6n y yigilancia'y a suministrarles o los delegados tos informaciones - . 
. 
. .. . 
. 
quefistimen canvenlentest  relativosla l'a pperacián del Matadero, tonto en el aspecto_do sa-j • 
lubridad, higiene y técnica cómo :en lo relativo al minero de reses sacrificados , rozas, cid 
s. • ___ ..  
o 
seit ododes, sexo >' hierros o marcas, procedencia y destino final do dichos reses. Al propio-1 
• •Ifo/e Nr.1% tlorlyo, dicha :ociedod llevará los libros necesarios en que están registrados todos los dotes- 
-
elib—leber<S, informar al MUNIC est IPIO do acuerdo con' a cláusula. CLAUSULÁ SEPTM iA.j.:- • 1-; 41'sN.\'
..
. .1)-- • - . 
:0;101 li,74-LI '., -s;, 4 7\--T. . 1 
F ° 7- ---9,.-  EL CONTRATISTA se obliga a sacrificar , para terceras personas y con destino al consumo lo 
...d
i c e "0" / .i. 
Cl. , e .fri -ya —I— 
—1 
1 > r t;tri col YoZSantatEarta, el ganado necesario para quo en dicho,mercado no se produzco escasez. 
s•-• s ta i 
--.--C11---- i ,f  
 _ 
1."-•161k; c‘,11.,, El CONTRAT STA no podrá entrar en competencia con dichos personas, pero cuando el los no. • 
I t- t- ei Ts5-7,------2, - 
1 • Ir, 0),,.. -entrdnum a esto, 'ganado suficiente para abastecer el mercado local do Sonta Marta, EL -- 
, , o , ez • .. La 
i
.4.1 r-V el Iii 
. e se. e ..e CONTRATISTA suplir6 eso deficiencia dándolo preferencia al consumo interno, para lo Ova 
i til O .9, 
t .$ .7, ,el Alcalde dar6 aviso con anticipaciág y los preciasen este coso se fijarán tonie. ndo en cuan 
. , .. 
I ' 4:z '4°- tgT*. tara nannasl I filadas riér la S,t(2 1- intondencia NaCiahal do Ilr.ociosz_CLAUSULA OCTÁVÁs.-_ 
Lo:s terceros (sorsancs a que poscflere la albar:u:a anterior deberán Inscribirse previamente en 
I ' U. 6 ft-, ._ 
.  
7/1 ti, : lei  Al cola ?ci Santa 11 944 1
..
..-,i-jci 5acryt cid) dp_• 5.cilud P
.
C:•Llic.r. Munjstpcilisle ocuerdoson :•- 
r ", :o • c: <V - 
Ici aliiQeirseici nalrz. y r(:03zmenterits, erityo Ijs cooki ficiac2r1, (al compromire do pila; de, • 
r I (N 1:7:r-•:;."? 4' .V i%t., (*.3,1.)hrIl•=1 ' (su(' r,. or&twacr, esear,,.an; Ir.(,,,,, 
, 
V , 
4 .  (I r 
• 
-. F?.:11vaS do carne ra la kis-ny:Ara da caes .parsc...ds y ovo 21CONTRA.T/STÁ tengo t.ipo 
suricionto do suplir opertunancnIo taieS cscezacez..CLAUCULA NOVZ:NA.- Cuando las tcr 
coros personas o quo so refieren lea cljusui,r,1 anteriores, utilicen los servicios del Matadero 
pagarán al CONTRATISTA el prado do ta1c,3 sarviclos a la tarifo convenida proviamento en i  
ilio EL CONTRATISTA y él 'Alcalde do Santa Marta, tarifa en cuya fijación so tendrón en -1 
--I 
cuanta las costos de operacion do) CONTRATISTA y un au.Srgen razonable do utilidad comer 
alai.; 
 EL CONTRATISTA prestará tales servicios cuando ¿ele presenten los comprobantes de 
- pago de los impuestos 4n gravan el sacrificio do ganado. CLÁUSULA DECIMA,-En 'caso do 
Intensa escasez. 
 de carne, debidamente comprobada en la ciudad de Santo, Marta, por cau- 
sas distintas de la escasez do ganado, EL CONTRATISTA prestará el servicio do matanza de 
las rosas y cerdos que las entidades oficiales deseen sacrificar para el consumo de los habi- 
, 
tantes do bajos recursos económicos y, en esto evento,: el CONTRATISTA solo col)rcrá ol t. 
'Costo do operación. CLÁUSULA .UNDECIMA. - EJ. CONTRATISTA so compren-late o Monta- 
ner en permanente estado de funcionamiento todo el equipo, dependencias y anoxidades -1- 
. quo.forrnan periodo{ Matadero. En consecuencia, cualquier das
, 
 o deberil ser reparado ;nal 
&a:atonto' y con carácter de urgencia; móxime si el dalo interfiero ol normal y eficaz su-i 
mtnistro da comes y subproductos a la ciudad de Santa Marta. Si EL.CONTRÁTISTA no cum 
_ 
' pilote con oda obligación o retardare su cumplimiento, sin
.
cousa justificada, EL MUNICI-
, 
PIO podrá acometer las reparaciones o suplir los deficiencias, ya sea directamente o por -- 
- , 
rdonducto do particulares contratados para el,efocto, evento en el cual EL CONRATISTA - 
quzdaná obligado a pagar todos los gastos que EL MUNICIPIO hubiere tenido que hacer, pe i 
ro en tal caso, EL CONTRATISTA tondró el derecho do participar en la fijación do tales - 
0o4los. CLÁUSULA DUODECIMA.- Además de la sumas que EL.CONTRATISTA entregará i 
a) MUNICIPIO do Salta Mata, ddccuerdo con las-cláusulas segunda, J'escora y cuarta de 
.„ 
,pto contrato, como pcotroprestación,económica poral eso d91 Matadero y la concesión del 
darocho-de ontfolarlo; pagará al MUNICE110i'por cnriepto da sacrificio de ganado, las 
siguientes suma.;::. a) For al socrificio do ceda animal bovina, treinta pesos ($ 30. oo); b) - 
..ra ol scacrIficlo.do'cGdo animol porci.A
.
o.,:diez pesos:($:10.00), Estos pogos' serán hechos - 
en la,Tex.,rcrk Munkipol de ,Szinto Meato, dato do los diez (10) primeros (los del mas si-
. 
, culr,ala ql mr..
.; en c;uo r.,c hizo al It'rcr:Eiaio. : El pago da esIe3 sumas no eycíme al CONTEA- 
; do ftegc
.
: je:r.5:cci lzu 11...,...,:..:Its ncatzr.aloz, dopartamcntales y'r municipales-do quo no 
,:1 'Crxeni,:...! El,. CONV;;;;17,;\ tc..2.1;n.rler;l1 al t:UN1Ci1C) por el Fi. cie do las ragolfas a -- , 
,. 
.. 





. 7 .. I-: :;ci  
-1.65— -:- ; 31  
`1\ 
:1 t t -V VRAVISTÁ o por cuanta do terceras personas. CLÁUSULA 
..... 
••••• -.,1‘)-'1,1A TERCERA.- Tambion so obligo EL CONTIX TISTA o)A, dar --I • 
%••• 
":. r•--1“,;• 
'4 • • ) 1 .•`. 
\J.:','.117•••;;;1'11 iti  
. c.,  
5- 5- O SUS 
exportaciones preferancialmento por el puerto y/o aeropuerto de Santo Marta, siom-. rri•ri 
1 
4-9 C 
c tr,  
• 
r (9._ • _•— - 
des de aquel l'opermitan y aconsejen. CLÁUSULA DECIMA QUINTA.- EL MUNICIPIO do 
I, 
,1• --->.. Santa Mata no tendrá que hacer inversiones on,e1 Matadero á partir "de la legalización do -1 - - 
. s• s- `-s,
-.4.: este con:Tato. CLÁUSULA DECIMA SEXTA,- Las construcciones, ampliaciones y me joras l 
t e a 
) • 
do carácter permanente e inamovible incorporadas al Matadero, quedarán de' propiedad del 





lyl_UNJC1190 de Santa Marta a la terminacián de esto contrato ó de sti pdaroga, en los tiirmi, ! o: -- 
I err 4' ••••-.J 
 
1 Ti  n.-, • 
nos estipulados en la cláusula segunda y tercera. Lo quo no seo de carácter permanente e Incn 
INl 1.42,  11,r-,--, movible, COMO maquinaria, equipos do frío y congelación, vehículos, herrarniantal, olona I 
0‘ O ÍVVI /faltamente técnita, el CONTRATISTA se reserva el derecho do asumirla directamente, de 
co.ntro_W'lla_as_e_sorta_dtpersonas o entidadlu expaciallzbdas o de subcontratar elche opero-
cián eh parte o en su totalidad con personas naturales o jurídicos, pues lo Intencián da j, -: 
'partes contratantes al celebrar esto'contrato, es la dé asegurar ol MUNICIPIO de Santa Mar, 
ta el funcionamiento eficiente do dicho Matadero para atondar al consumo local de la ciu-, 
dad y convortirla en centro industrial do exportación do corno y sus derivados. CLÁUSUI A 
O 
e• 0 • 
DECIMA OCTAVA.- EL MUNICIPi6so roSarvic al dareCho'clo exigir y ebl,:ser del C01\l'i XI, 1 
'r • 
' r 9' 'tc. _7117íA Ic'canc-:il‘IS•ión da Ics contri:1U'; da trotas
-do que,te.na  cliredoz d culohro con or; iro : 5 O C• r' 
: n 5 'I' s 
I 
C: ••-• < 1:15' I," :I" '•-'.' C , 












'mal funcionamiento del Matadero; c) A sacrificar en el Matalero prefcrencialmento gonc.,o i 
..... e- proveniente del Departamento del Magdalena y do los Departame.nt-o-s ,ir  a o
-staTd)
.
Á c re • _ ,.„ 
.... _ 
pro que las condiciones del puerto y los itinerarios de las empresas de transportes MCnIMOS ••• 
y/o aéreos lo permitan. CLÁUSULA DECIMA CUARTA.- EL CONTRATISTA aprovecharó 
personal extranjero o nacional de técnicos que utilizara en el Matadero, paro .enseinar,o1 per 
U sr• Sonol nativo13 fin 
de que bste vaya reemplazando el personal extranjero cuando las copacidci. 
trabajo preferencial:mento en el Matadero a persona e Iii.ir o . 
monto do! Magdalena y del municipio de Santa Marta; b) a u;-. 
 . 
 









c líen/ repUOSIOS/ 
etc., continuatán_de propiedad _C_ONTRAT_I_STA_y_podrán ticr.
retirado_s_21 
por Istraie,terminacián del contrato o do su 'prórroga, a monos quo EL MUNKIPIO quiera 5 5 kt-, 
'Acre en.4cúyo COSO 
será preferido por el CONIRÁTISTA y se convendrá entro ambos - 1  
p lel rock:Yds SI:J.1114án. CLAUSULA DECIIviA SEPTIMA.-,Por ser la operación del Matad? 
de quo se le declaro judicialmente en quiebra o se le abro concurso do acreedores; a) El 1 
incumplimiento injustificado de•este- contrato porParte del CONTRATISTA. Al quedar eje: 
• 
cutoriodo el Decreto de caducidad EL CONTRATISTA en'rregar6 al MUNICIPIO el Mota-, 
_ 
dere con todos sus anexidades, exceptuando ocwellas que sean de propiedad dei CONTRA 
TISTA_y_prevla la cancelación
.
, por parto- del MUNJCIPIO, de los sumos de dinero que és-1 
trua ocleude,,___,kiern6s,_EL_CO.i•ITRATISTA tendrá el derecho de retirar inmediatamente to_, 
do lo que sea de su propiecludz.conForme_a la ..c16usula.decima sexta, si el MUNICIPIO no! 
so 'aviene a 'comprarlo. CLÁUSULA VIGESIMA TERCERA.- No se considerará que EL — 
-166— 
_- 
_la salud, le higiene:y al cx-den público. CLÁUSULA DZCIMA NOVENA. El término do :I 
esta contuto so convi_ sa ca-, c:::\> (5) C....4, que coreenzer6 o contarse o partir del venci-- i 
1 
miento del contrato principal, o sea quo los cinco (5) anos comenzar6n a partir del seis (6)1  j  1 
cle junio  de mil novecientos setenta y tres (1973) y ven:evén en consecuencia, el seis (6)-
. 
do junio de mil noveaantos setenta y ocho (1978). ,El contrato so entenderá prorroscdo sl .1 
! 
dentro de lec noventa días siguientes o su firma no se declare expresamente su intención del 
no prorrogarlo para lo cual una de las partes doró aviso a la otra por escrito dentro de ese-. 
'término. CLÁUSULA VIGESIMA.- Las regalías y domó; contraprestaciones que se hacen 
al MUNICIPIO en virtud de este contratel_tencirén vigencia a partir dolo firma del mismo, 
es decir a partir del die veinte (20) do octubre de mil novecientos setenta y dos (1972). —I 
CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA.-,. EL MUNICIPIO ser reservo el derecho de imponer ad-! 
ministrativ.  amente 'al CONTRATISTA, multas diarias y sucesivas hasta de cinco mil yesos - 
($.  5:000_oe),_fin caso de 1ncuMplimiento de cualquiera de_sus'obligacione's sin causa Justi 
Acoda. CLÁUSULA VIGESIMA SEGUNDA.- EL MUNICIPIO tendrá el de.rucho de decrej 
tcrr.ici caducidad administrativo del presente contrito en los siguientes casos: c.) Lo disolu— 
. . 
•- 
clón o liquidación.de  la sociedad CONTRATISTA por las causas señalados en la ley o sus 
estatutos; b) Lo incapacidad financiera del CONTRATISTA, que se presumirá ene! coso 1 
rONIIRATISIAM faltadosteumplimiento.de sus o.blioaciones contractuales. en los sigilen 
tes cdsos: o) Cuando hubiere fuerzo mayor o coso fortuito; b) Cuando por disposición del I 
Congreso o del Gobierno se suspendieran las expoliaciones de carne; e) Cuando las condi
.1; 
yio circurutanCias do los puertos y/o.aereopuortos de la Cata Ad:Inflen impidan -1 
los exporioclonosj d)Ctióndo la explotación económico del Moledero no resulte rentoblei 
por virluirt de disposiciones oficiales o por,eonfracciGnos dcl mercado de armado o do lcuT1  
.rnercatt; do ce.me, nocie.)oIre: o.. internacionales, en esto coso la determinación estará su 
, 
adre,,uPa_p.trict:MUijICI?_10_y otro por_EL_C-: .. 
• 
i5 4 .•  
CONTWISTALy cn: de quo no haya acuerdo, so nombre. é 
un torcaz árbitro dcsi al por la Catnara de Comercio do Santo i 
Marta• c)_Cuarida so:tus-T.3cm tos trcrsportes mar almas yio 
_aéreos por más de treinta (20) dTas, CLAUSULA VIGESIMA I 
_CUARTAir Ctioridoper los motivossnumeradostn la cl6usula onE 
_ _.• 
terior', so produzca: une suspensión, el funcionamiento horma; del, 
1 1 Matadero,.y &te so limite al sa&ificio de ganado poro el consumo de carta en el mercado-1 
, local de Santa Marta, por un término mayar de seSenta cifos (60), sé suspenderá tambien el 
tórmino do duración de este contrato, el cuál se rearsodar6 tn el momento en que desaparez 
cardos motivos de la suspenst6n.. CLAUSULA.VIGESIMA QUINTA.- Para garantizar el --: 
cumplimiento de todas/ cada una do las obligaciones estipuladas en este contrato, asi coreo' 
el —I pago de las multas a que hubiere lugar, EL CONTRATISTA constituirá' una caIsción bancal 
rit o contratará una póliza do seguro por urr valor de trescientos mil pesos ($ 300. 000.00) y ! ,
cuya vigencia será la misma del contrato. Paro los efocto iscales se estimo el valor de es-i 
te contrato en lo suma de cien mil pesos (S 100. 000.00 . En prueba de lo anterior la firmo 
esto 
l documento en Santa Mcileri..Wr- ic--"z.2, *nte (20) dios del mes de octubre de mil novecientos 
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- : En cillid6, de Gerente de ItlIGODIPICOS SAE—. 
''..-TÁM.412TA LTDA. (“Frioollan), aandawonte autorizado por el Acta 
,•de Junta Directiva NO. 67' do dbptiembre 20 de 1972, ne permito 
-con referencia a nuestra cgtta de Octubre 5 del pre
sente álo con— 








Nos obligamos a a 
e umentar las regalías a favor del Municipio, 
'de Diez pesos (610.00 por cada res 
sacrificada a la snna de 
./ '':TUBINTA TZSCS (30.00 por res sacrificada a partir de la fe—




Igualmente Manifestamos que estamos dispuestos a ceder gratui— . 
. . 
temente en favor del Municipio las mejoras que por valor reco— ,. 
.:nocido de 2947.217.80ben08 realizadó eh las instalaciones del 
Matadero Municipal, mejoras que consisten en edificacioues, -- 
áafieríaS, desagues, etc. ..,..las.cuales fueren reconocidas por 
, 
el Municipio couo de nuestra Propiedad y determinadas en dicho ' 
valor como. 
 consta en el Acta do recibo de unan obras que con — " 
,,fecha 21 do Diciembre de 1971 se suscribi6 con los funcionarios 
:. municipalet autorizados al-
erecto por medio de la Itecoluciln — 
 
.¿-1h1mero 423 de Diciembre 21 de 1971'ezpodida.por el Alcaide La... 
...yor.de 
 Santa Marta. Esta cesi6n s4kharía inbediatamente a la — _ 
;firma del contrato. 
. . 
• 
3)  Nos comprometemos a dar en mutuo al Municipio la suma de 
TICS—
..11.11:1-01112 -.YA 
P239J, que entregaríamos así.: Un mi116n de pesos a .. . 
la firr.la 
del contrato y el saldo o sean dos cállenos de pesos 




CARNES ENFRIADAS Y CONGELAD'AS FARA LA EXPORTAGION 
FILICCIIIP.1151:51W2.41:il2nla LTDA, 
.);TAVI3 Cl.... ..1,!  , t _ 
.. ...,r 
LC:: - 
1/4, .......,...ger‘n é" -- 
CARNES ENFRIADAS Y CONdELADAS PARA LA EXPORTAGION 
1,91%. - ,b5c7 gifin ,/,Y h • 14. d.:. "FRIG 
Santa Marta - Colombia
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LLLLL Amo 50-44 - Teux: 03871 - CABLES! FRIGOMAR - AerArAoo AEREO: 1359 a RE1010ÉRD 





Este préstano no causará para el iJunicipio intereses de ninguna 
especie y el Municipio nos pacarla su valor con el producto del 
cincuenta por ciento de las,regallas o participaciones que henos 
convenido en favor del Municipio, para lo cual quedanos autori-
zados a hacer los descuentes correspondientes a Zin de aplicarlos 
al pago de la deuda a nuestro favor. 
-170- 
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MUNICIPIO DE SANTA MARTA 
LOCALIZACION MATADEROS 
VIRA VIRA Y FRIGOMAR 
011) 
Modo Sugerid %tiño C Santa Marta, Mayo de I.9ñ 
-172- 
nELIOGRAF/A. 
Aspecto de la comercializad& de ganado, de la carne y 
de la situad& general en Colombia. Cali Colombia 1.971. 
RAMIRO OROSCO Y FERNAN O PIEDRAHITA. 
Sistema le distribuci6n de carne de res en Bogotg. Bo- 
gotg Colombia 1.971. 
JAIME MASTRODOMENICO A. 
Agricultura tropical. Edici6n especial ganaderfa volu- 
men XXIV No.10 Diciembre del 68. 
Revista general de ganaderfa. volumenes II III y n. 
Informe y balance 1.974 -anco Ganadero. 
Curso de mercadeo de ganado y carne Bogotg Colombia 1.969 
JAVIER PIERNAVIEJA. 
Higiene de la carne. Roma, Italia 1.959. 
F: A: O. y O. M. S. 
La comercializad& de la carne y del ganado Roma, Italia 
1.965. F. A. O. 
Folleto tgcnico No.3 diciembre 73 del Centro Internacional 
de Agricultura Tropical. 
instituto Colombiano Agropecuario T.C.A. Ganado de carne 
manual de asistencia tgcnica No.2. 
